HITACHI 

Inspire the Next 


日立才ーブンレンジ 家庭用 

クツキンクがイ K 

〈取扱説明書•料理集〉 

型式 MRO—CF6/MR0—C6E4 


保証書別添付 


このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありびとうございま 

した。 このクッキングガイドをよくお読みにな D 、 正しくお ffi いくだをい。 

お読みになったあとは、保証書とともに大切に保存してください。 










はじめに 

—度ドアを開閉し、表示部に roj を表示をせてか S 
お使い < ださい。 


•使用していないとさの消費電力を節約するため、スタート 
せずに放置すると、約10分繳こ、自動的に電源を切ります。 

また、電源プラグをコンセン 


卜に差し込んだだけでは電源 
は入りません。 

(待機時消費電カオフ機能） 



ドアを開閉ずると電源 
が「入」になり、表示 
部に「0」を表示しまず。 


才ート調埋を上手に使5ために 


•食品の表面温度をはかってオート調理する赤外線 
センヴーが内蔵されています。 

•加熱方法や時間、温度の設定が不要な27種類の 
オートメニューを用意しています。メニューを選 
んでスタートするだけで上手に仕上がります。 

♦飲みものは 巧平頸 • 同去酒 で加熱して < ださい。 

一 P .22、74 ) 


食品を加熱室のテーブ 
ルプレー トの中央にお 
いて < ださい。 

※食品を端に置いたり、 
少量の食品を加熱する 
と正しく食品の温度が 
はかれないことがある 
ので、発煙、発火の恐 
れがあります。 
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も< じ 


ご使用の前に 


参はじめに . 

•各部のなまえ•操作パネル•付属品- • 

•安全上のご注意 . 

•据え付け . 

•加熱の種類による付属品の使いかた I 

•加熱のしくみ . 

•初めてお使いになるときの準備 ••••• 

•使える容器•使えない容器 . 

•上手な使いかたのポイント . 

• 食品の分量と容器の大ささ . 

•食品を置く位置 . 

• 2個上の食品の同時加熱 . 

• 調理中の仕上びり状態の確認 • • • • I 

• オート調理後の追加加熱 . 

• 調理後の食品や付属品の取り出し I 
•メ□ディーの切り替えかた…… 
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使いかた 


•調理の手順 . LJ 6 

•オート調理 

•オート調理で使う付属品•参照ページ •[ J 8 

• ごはんやお総菜をあたためる . 

• あたためられる食品と上手な 

あたためかた . I 21' 

•のみをの、デイリー、力□リーカット-••” 

「牛乳」「葉•果菜」「根菜」「コンビニ弁当」 

「半解凍」「解凍」 

•角皿スチーム . 「2 已 

•手動調理（レンジを使う） 

• 食品を一定のワット数で加熱する • • • • • 

• 加熱時間のミ夫めかた . 

•下準備をする . I 27 

• 加熱途中でワット数を自動的に 

切り替える （ IJ レー加熱；) . I S 8 


•手動調理（グリルを使う） 

• 娃の塩焼さなど表面 

に焦げ目をつける調理 . 

•手動調理（オーブンを使う） 

•予熱ありの使いかた . I 30 I 

•予熱なしの使いかた . I 31 I 

•手動調理（発酵を使う） 

• レンジ発酵 . r 32 1 

•才ーブン発酵 .[33 I 


お手入れ 


•本体•付属品のお手入れ . r 34 

•においが気になるとさ . 「3 己 


こんなとをは 


•料理が上手にでさないとさ 


• ごはんのあたため . 

t をな、^^ • な召、^^ . 

1 36 1 

1 36 1 

• 平用牛/巧用牛/巧 

t 公^?^お . 

1 37 1 

• むホじ、木のノしノし故） 

• 牛乳のあたため . 

. 配巧 ... 

1 37 1 

1 38 1 

• 野米 

• スポンジケー夺 . 

• シュ ク U ム . 

• クッ夺一•バター□-ル . 

1 お困りのとさは . 

1 次の場合は故障ではありません . 

1 表示部に次の表示が出たとさ . 

1 38 1 

1 38 1 

1 38 1 

1 39 1 

1 39 1 

1 41 1 


料理集 42〜74 


•保証と アフターサービス 

• 「ご相談窓□」 . 

•仕様 . 


75 

75 

裏表紙 
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操作パネル 


吸気 □ 



アースリード線 
差込プラグ 
庫内：):了 


—ドアファインター 
广ドア 

加熱中にドアを開け 
ると庫内灯び消えま 
す。 


平面ヒーター(上）- 

加熱室天井部に内蔵 
されています。 

ホ外線センサ- 

センサー部に指や物を 
入れないでください。 

皿受棚-- 

上段または下段に 
角皿をのせます。 

テーブルプレート^ 

禍熱セラミック製） 

加熱室底面に設置され、 
食品を中/こ\に置いて 
加熱します。 


夺ャビネット 
排気 [ It -广 




才ート 
調理表示 


各部のなまえ • 操作/はル • 付属品 


平面 ヒーター (下) 

加熱室底部に内蔵 
されています。 


※「取っ手」を別売品馆 P 品番号 MRON 8 日 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。（使うとさは、厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い、 
両手で取り出します。） 


取っ手(別売品) 


部品の追加購入 2007年8月現在 


音 P ロロる 

部品番号 

希望ル売 
価 格 

取っ手 

MR0-N80 

003 

84 日円 

(税抜8日日円） 



付属品 


■角皿 

(ホー□-製） 



■クッキングガイド 
体書） 

■保証書 





B 各部登き子操作パネル•付！！品 


〇吕 0000口 


□□□目 
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操作パネルのはた5を 


のみちの デイリ- _ 

3牛 乳 5半解凍8根 菓リケ—キ 

4お 酒 目解 凍9グラタン12かんたんパン 

7葉•ま菜10ピ ザ13〕ンビニ巧当 


オート調理表示 


オート調理で選択でさるメニ 
ユーを 番号ととわにドアの前 
面部分に表示しています。 


手動調理を使ラ 


手動調理で調理するとさに加 
熱の種類に合わせて選択しま 
す。 


時間を設定ずる 


手動調理の時間の設定を行 
います。 


温度/仕上びりを選ぶ 


1あたため]、12解深あたため I 


、オート調理の仕上びりや手動 
調理の温度の設定を行います。 


ち皿 スチーム _ 

14茶わん蒸し17スフレチ-ズク-キ 
15まブくり豆腐18プリン 
16和菓子 


力 gij - ヵッ h _ 

19鶏の A — ブ焼き22鶏のからあげ25才ーブン天ぷら 
20スペアリブ23エビフライ26焼きそば 
21豚肉の野菜日-ル24ヒレカツ27チンジヤ加ゥス- 


手動調理 



材-卜]才ーブングリル L ， ンジ 
現在約設定溫度上段,； F 段 

I 〇1〇 dw 

I し I 分し I し ig 

のみもの 了イリースチーム 
加リ-カット M 

そ熱発酵 ち皿 

脱臭やや強中弱 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 


I あたため 2 辭凍あたため 





オート調理 


のみちの 


(0 





メニュ-遷択 


※操作パネルは MR 0- CF 6 で 
説明しています。 


《 PAM 1000 W について 

高周波出力]日日日 W は、短時間高出力機能爆大3分間)です。 
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表示部 


設定内容や運転状況を表示し 
ます。（表示は全点なイメージ 
図です。） 


加熱をスタートずる 


『あたため I 、 を解凍あたため 、 
オート調理、手動調理などの 
運転のスタートを行います。 


1 


オート調理を使う 


キーを押して才ート調理の種 
類を選びます。 


1 


とりけしをずる 


設定内容や運転のとりけしを 
行います。 


脱臭をずる 


加熱室のにおいを軽減します。 


メニューを選択する 


オート調理のメニュー番号の 
選択を行います。 


オート調理の II あたため U 2 解凍あたため]等の限定したメニューにのみ働さます。 


M 各部のなまえ•操作パネル•付属品 
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安全上のごミ主意 


※この機器は一般家庭用です。業務用にはお使いに 
ならないで < ださい。 

お使いになる人やほかの人への危害、財産への損害を未然に防止するため、お守りいただくことを、次の 
ように説明しています。また、本夕中の注意事項についてもよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

■ここに示したミ主意事項は 

表示内容を無視して誤った使いかたをしたとさに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明 
しています。 


イ\危険 


この表示の欄は、「死 t または重傷を負ラおそれび特 
に高い」内容です。 


A 警告 


この表示の欄は、「死 t または重傷を負ラおそれがあ 
る」内容です。 


A 注意 


この表示の欄は、「傷害を負ラおそれがあるか、また 
は物的損害の発生のおそれびある」内容です。 


A 


表示の例 


気をつけていたださたい 
「注意喚起」内容です。 


0 


してはいけない「禁止」内容 
です。 


〇 


実行しなければな6ない 
「指示」内容のちのです。 


ご使用のまえに 


A 筒墳 


(乂災•感電•けがの原因） 

0 •改造はしない。また、サービスマンじ(外の人は、分解したり 
修理しない。 

•穴、すき間などに指や物を差し込まない。 

特に子供のいたず5などに注意ずる。 






分解禁止 


据え付けるとき 


A 警告 


(感電•ショート•発乂 •乂災の原因） 

0 •電源コード•差込プラグを傷付けたり、力日エしたり、無理に巧げたり、引っ張ったり、 
ねじったり、たばねたり、重いものを載せたり、はさみ込んだりしない。 

•傷んだ電源コードや差込プラグ、ゆるんだコンセントを使用しない。 

•交流 100 V 於がでは使用しない。 

(ヒーター使用時の高温で引乂の原因） 

0 •燃えやずいもののそばに置いたり、熱に弱いものやカーテン、スプレー宙 
などを近づけない。 

•たたみ、じゅうたん、テーブルク□スなど熱に弱いものの上に置かない。 

(乂災-感電の原因） 



〇 


アンペア 


•電源は定格 15 ALU 上の専用コンセントを単独で使い、他の器具と 
併用する分岐コンセントは使わない。 


(頭か5かぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒息の原因） 

♦包装用ポリ袋は幼巧の手の届かない所に保管または、廃棄する。 


( D ^ 



{女全上のご注意 


6 


据え付けるとを 


_ 逆^警告 

® アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 
アース線を接続せよ 

■アース端子がある場合 

U —ド線の先端の皮をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 

感電防止のため、アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者 
び工事するよラ法律で定められています。お買い上げの販売店か、 

お近くの電気工事店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続は絶対にしないでく 
ださい。（爆発•乂災-感電などの事故防止のため法令で禁止されています。） 



♦次の場合は、感電事故を防止するため、電気工 
事±の有資格者により□種接地工事（接地抵抗 
looniuT ) をすることが法律で義務づけられ 
ています。電気工事店に依頼してアースエ事 
をして < ださい。 

湿気の多い場所 

•水蒸気び充満する場所•±間、コンク U —卜床 
•酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 

水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

♦水を取り扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


A ま意 


(乂災 


0 


発乂 • 感電の原因） 

•すを間があってら5面(上面、左側面、ち側面、裏面、底面） 
を囲む設置はしない。 

•電源コードは、排気□や温度の高い部分に近づけない。 
•水のかかるところや熱気、乂気の近くで使わない。 
•水平で丈夫な場所に置く。 （振動•騒音-本体落下の原因） 


左側面 



〇 


•差込プラグの抜き差しは、コードを持たずに、差込プラグを持って行う。 
•使用前に包装材は全て取り除く。 

•本体は壁などとの間をあける。 （過熱して発火する恐れ） 


20 cmm 上 

A 


1 OcitU ソ上 



熱に弱い家具やコンセントのあ 
る壁面に、排気□び向い合うと 
さは、熱変形する恐れびあるた 
め遠ざけてください。 


「周囲の保護のために」 

左記寸法を離してち調理物 
の油で巧れたり結露するこ 
とがあります。排気が直接 
壁にあた！5ないように据え 
付けてください。 

あらかじめアルミホイルを 
壁面に貼ると巧れを防止で 
さます。後面びガラスの場 
合、温度差で割れる恐れび 
あるので2日上あけて 
ください。 


使用ずるとを 


A 警告 


(事故の原因） 


0 


•子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない。 （やけど 
•調理中に差込プラグを抜き差ししない。 （火災-感電の原因） 

抜くときは、とりけし夺一を巧した後にする。 


感電-けびの恐れ） 







































使用ずるとを 


A 注意 


(感電 


0 


けが-電波漏れ-故障-乂災の原因） 

•クッ夺ングガイドに記載されている方法 m 外では使わない。 

•本体に水をかけない。 

•本体やドアに無理な力を加えたり乗ったりしない。 

• ドアに物をはさんだまま使わない。 

•巧類の乾燥など調理外の目的に使わない。 （発煙、発火、やけどの原因） 
•テーブルプレートに衝撃を加えない。 

特に食品の出し入れのとき、テーブルプレートに当たらないようにしてください。 

•吸気□-排気□をふさがない。 

•長期間使わないときは、差込プラグをコンセントか5抜く。 

•食品は加熱しずぎない。 （発煙、発火の原因） 

•少量 (1 OOg 未満)の食品を才ート調理で加熱しない。 

•食品をテーブルプレートの端に置いてオート調理で加熱しない。 


(やけど 


〇 


けび-乂災の原因） 

•調理後の食品の出し入れに注意ずる。 

容器やテーブルプレートび熱くなるとさびありますので、注意をして取り出す。 

•クッ夺ングガイドの指定分量政外の加熱は、手動調理で様子を見なが5加熱ずる。 

•飲みもの(水、牛乳、酒、コーヒー、豆乳など)やカレーやシチューなどのとろみのあるもの、 
測旨分の多い生クリーム、バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出すとき、突然沸と 
うして飛び散り、やけどの恐れがあるので注意する。 （飲みものは加熱前にスプーンなどで 
かさ湿ぜます。） 


(乂災の原因） 

•食品くずをつけたまま使わない。 


0 




(やけど 


0 

〇 


•加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1- ドアを開けない。 （勢いよく燃える恐れあり） 

2. とりけし夺一を巧し、運転を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやずいものを遠ざけ、鎮乂するまで待つ。 

•鎮乂しない場 S ホ、水か消乂器で消す。そのまま使用せず、 

必ず販売店に点検を依頼ずる。 


けがの原因） 

•ヒーター使用中や終了後しば5くは、高温になっているので本体（ドア、夺ャビネット、 
加熱室とその周辺)、角皿にふれない。 

•熱くなったドアやテーブルプレートなどに水をかけなし (割れる恐れ） 

•調理中および調理後、顔などを近づけてドアを開けない。 


•調理が終わった5食品をすぐに取り出ず。 （余熱で焼け過ぎになる恐れあり） 

•食品の出し入れは、やけどの恐れがあるので、厚めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン用 
手袋を使う。 


—盡 ± G 星意 


8 


使用ずるとを(レンジのとを) 


A 注意 


(やけど-けび-乂災の原因） 


0 


•調理於外の目的に使わない。 

(レンジ加熱で温めるタイプの湯たんぽなどを加熱しない。) 

•レンジ加熱では、ゆで卵を作ったり、あたためたりしない 

(破裂の恐れ） 

•目玉焼きやおでんのゆで卵などのあたためもしない。 



*0 

m ^ 

生卵 ゆで卵 



ゆで卵 黄身や目玉焼き 


•加熱室が空のまま加熱しない。 （故障の原因） 

•鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、また包装にラベルやテープを貼ったままで加熱しない。 
•角皿は使わない。 （火花(スパーク)の原因） 

• rr 長たたが で飲みものを加熱しない。（飲みものは巨を量]で加熱する） 

•金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック容器は使わない。 （故障の原因） 
•食品の重さにく 5ベて重すぎる容器でオート調理しない。 

•宙詰やレトルト食品はちや袋のままで加熱しない。 


(やけど-けがの原因） 


〇 


•乳幼児のミルクやべビーフードは I レンジ1 500 WI で様子を見なが5加熱し、仕上がり温度 
を確認する。 （才ート調理で加熱しないでください。） 

•市販のベビーフードは、そのまま加熱しないで、容器に移し変えて加熱する。 

•ラップやふたなどのおおいをはずずときは、注意ずる。 （蒸気び一気にでる場合があります。） 
•膜や殻つきのものは、切り目や割れ目を入れる。 （破裂してやけどやけびの原因） 

•容器やテーブルプレートが熱くなるときがあるので注意して取り出ず。 


お手入れのとを 


A 注意 


(やけど-感電の恐れ） 

〇 •めれた手で差込プラグの抜き差しはしない。 

•差込プラグの刃および刃の取り付け面のほこりをよくふく。 
•本体の掃除は、差込プラグを抜を本体び冷めてか！5行う。 


•ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線は 3 ml ^ ソ内に近づけない。 （雑音や映像の乱れの原因） 
•落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。 (故障の原因） 


—盡上の墨思 
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据え付け1 姻、7 


■本体と壁の間は上面 20 cml ；| 上、左ち側面 
日 cnUU 上、後面 10 cm 間をあけて設置しまず。 

※背面の排気□からの熱気や油煙で、壁がよごれ 
るとさがあります。 

※熱に弱いちのやカーテンのそばに据え付けない 
で < ださい。 

■事故防止のため、アースを確実に取り付けてく 

ださい。己去ち71 


加熱の種類による付属品の巧いかた 



X 

使えません。 


〇 

使えます。 


■角皿は、クッ丰ングガイドに従い、下の絵を参考に 
上段、下段に正しくセットしてお使いください。 


角皿の使いかたの例 


上段 



レンジ 

才ーブン 
グリル 



I 据え付け/加熱の種類による付属品の使いかた 
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加熱のしくみ 



電波(高周波)で食品を加熱 
します。 

電波盾周觀には3つの性質 
があります。 

水分を含んだ食品 


食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ 
運動を活発にし、熱を発生させます。このま 
さつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 

レンジ加熱の特長 


乂ヒー了ィー 
で経済的です。 






色や形、風味 
び保たれます。 


水を使わない 
ので栄養素び 
保たれます。 


修 

が 


盛りつけたま 
まで加熱でさ 
ます。 



食品を上ヒーターで加熱し、食品の表 
面にこげめを付け、中はやわらかく仕 
上がります。 



上下ヒーターで加熱室の温度を均一 
に保ち、食品全体を包みこむように 
して焼き上げます。 


初めておほいに 
なるとをの準備 

■徊包材は、ずべて取り除いてか!5ご使用ください。 


には「吸収」され 
ます。 

ガラス、陶磁器な 
どの容器では「透 
過」します。 

r 

A 注意 

Q 

空焼をの加熱中や終了後 
しば!5 くは、本体（ドア、丰ャ 
ビネット、加熱室とその周辺） 

にふれない。（やけどの恐れ） 

金属にあたると 
「反射」します。 





〇 


加熱室を空にしてドアを 
閉める 



空焼ををする 

(^脱真^を巧ず 


?な 


脱臭 






を巧ず 



終了音が鳴った！5終了でず 


I 加熱のしくみ/初めてお使いになるとをの準備 


































使える容器えない容器 


〇は使える。 
X は使えない。 


プラスチック容器 


陶器•磁器 


耐熱性のある 
プラスチック容器 

ポリプ□ピレン製など 



〇 


耐熱温度が i 4 crcii (上 
のちので、「電子レンジ 
使用可」の表示のある 
ものを使います。 

ただし、砂糖、バター、油 
を使った料理は高温に 
なり、容器が変形してし 
まうので使えません。 



X 


ただし r グリル、3—ブ 
ン使用可」の表示のあ 
るらのは使えます。 



その他の 
プラスチック容器 


耐熱性のある 
陶器•磁器 

つつット皿 
グラタン皿など 




X 


〇 


耐熱温度が140で未満 
のちの（ポリエチレン、 
スチ□ール樹脂など）や 
耐熱温度が高 < てち電 
波で変質するもの（メラ 
ミン、フエノール、ユリア 
樹脂、アル5などで表面 
加工した樹脂など）は使 
えません。 


ただし、 r 日半解凍 I 
ms のときにだけ、 
発泡スチ□ールのトレ 
一が使えます。 


X 


〇 


日常使っている 
陶器•磁器 
茶わん•皿など 



〇 


ただし、色絵付け、ひび 
模様，金、銀模様のある 
ものは、器を傷めたり、 
火花(スパーク)がでる 
ので使えません。 

また素焼きの陶器など 
吸水性の高いちのや、 
長時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱くなることが 
あるのでを意してくだ 
さい。 


X 


I 隻香墓•隻ない容器 
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■電子レンジ加熱とオーブン、グリル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が 
発煙•発乂することがあります。加熱する前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をご!5んください。 

■材質や耐熱温度がわからない容器はつかわないでください。 


ガラス容器 

その他 

耐熱性のある 
ガラス容器 

傷 

耐熱性のない 
ガラス容器 

強化ガラス 
クリスタルガラス 
カットグラスなど 

iQ 

ラップ類 

金属容器•金串- 
アルミホイルなど 

竹•木•藤•紙 • 

ニス莖り•漆塗り 
容器など 

巧 

魯 ^ 

W 

〇 

加熱後、急冷する 
と割れることがあ 
ります。 

X 

〇 

耐熱温度が140で 
(上のちのは使え 
ます。 

ただし、油、バター、 
砂糖を使った料理 
は局温になり、フツ 
プが溶けてしまう 
ので使えません。 

X 

電波を反射するので使 
えません。 

ただし、アルミホイルは 
電波を反射する性質を 
利用し、加熱しすぎる部 
分をおおうなど、部分的 
に使えます。 

このとさ、加熱室や壁面、 
ドアファインダーにふれ 
ると火花（スパーク）が 
出て、破損や故障の恐 

れがあるので注意して 

<ださい。 

X 

こげたり、塗りがは 
げたり、ひび割れす 
ることがあるので 
使えません。 

とくに針金を使つ 
ているものは燃え 
やす < なります。 

ただし、竹串、楊子、 
紙は料理集に記載 
している使い方に 
限り使えます。 






〇 

加熱後、急冷する 
と割れることがあ 
ります。 

X 

X 

ただし発酵では使 
えます。 

〇 

ただし、取っ手がプラス 
チックのものは使えま 
せん。 

X 

ただし、硫酸紙や 
耐熱性の加工を 
施した紙製品は 
使えます。 








使える容器•使えない容器 


3 
J — 


























上手な巧いかたのホイン K 


食品の分量と容器の大きさ 


食品の分量 


容器の大をを 


10 〇§未満 


10 Og 〜60 Og 


おたためる 


齿话 



手動調理で 




オート調理か 
手動調理で 



§) 感 


C 


食品び7〜8分目に 
なる容器び目安 



オート調理 


調埋する 


みちの）奮ィリ- j ) 

蟹)諭 


手動調理 


オート調理や手動調理は、クッキング 
ガイドの分量や容器に従ってください。 



食品を置く位置 


■中央部に置く。2個上の場合も中央部にまとめる。 




に 


※メニューによっては置く位置び異なる場合びあります。詳しくはクッ丰ングガイドを参考にしてください。 


2個 m 上の食品の同時加熱 


■分量を同じく！5いにして中央部に寄せて置きます。 


MA 


■異なる容器や食品はうまく調理できません。 





■異なる食品は 
オート調理は 
でさません。 



UK 


W 、 



上手な使いかたのポイント 


4 
J — 


調理中の仕上がりが態の確認 



オート調理後の追加加熱 


手 

な 

使 


い 

か 

た 

の 
■ 〇 



■追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行う。 


W 調理が終了 

® ® @ 


こんなとさは • • • 

ち)ラ少し熱くしたいとさ1 
や焦げ目をつけたいとさ 
などは追加加熱をする 


才—フンバ11 )1 レンジ 
(発酵）ソ刀レ（発酵） 

手動調理で様子を見な 
がら追加加熱する 


調理後の食品や付属品の取り出し 


A 江忌 

(やけどの原因） 

調理中や調理終了後は 
食品や容器、付属品、庫 
内、ドアなど各部が熱く 
なる場合があるのでま 
意ずる。 


■調理が終了したら、食品を早めに取り出す。 ※を熱で仕上びりび変わる 

ことびあるためです。 



C 調理終了音び鳴ったら取り出してください。〉 


取り出し忘れ防止のために調理終了後、 
ドアび開けられるまでに、1分ごとに「ピ 
ピピッ」と3回鳴ってお知らせします。 


※オーブン、グリル調理で角皿を取り出すときは、中央部分を厚めの乾いた 


ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い両手で取り出します。 


メ □ディーの切り替えかた 


■好みによって、メ□デイー音を「ブザー音」や「無音」に変えられます。 

ドアを開閉して表示窓に「0」を表示させてから、温度/仕上びり n を3秒間押し続けます。ピッとブヴー音び鳴ったら切り 
替えび終了です。同じ操作でブヴー音を無音に切り替えられます。さらに同じ操作でメ □デイー音にもどすことびできます。 
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調理の手順 


調理方法は 


あたためる 


ごはん 
お総菜 
飲みちのなど 





調理ずる 

ゆで野菜 、 

グラタン 
茶わん蒸し 
鶏の八ーブ焼さなど 





■ワンタッチスタートのオートであたためる 


あたため解凍あたため [-♦ P . 20.21 J 


■オート調理であたためる〔4 P .22 


のみちの 


メニュー番号3〜4 


I 才ート調理で調理ずる [* P .22 〜25 ] 


ディリ- 


角皿 スチーム 


力□リーカット 


メニュー番号已〜13 


メニュー番号14〜18 


メニュー番号19〜 S 7 


レンジ 

(発酵） 


グリル 


才ーブン 
(発齡 


如.26〜28、32) 


〔- ► P .29 1 


C -> P .30.3 K 33) 


■加熱の種類や時間、温度を手動で 
設定して調理する 


I オート調理や加熱の種類で付属品 
(角皿)を使い分ける 

操作手順の準備をちの絵で表示 


角皿を使ラ 


角皿を使わない 



才—卜調埋 


手動調埋 



調理の手順 


6 
J — 



1回押す 一 II あたため] 


S 回押す一に解凍あたたを 



r 

み句^^ (\j 


© 

@岭の 




I 設定の取り消し、あたためや調理の中止は 


レンジ 

(発酵） 


10秒、 


グリル 


スーブン 
(発酵） 


10分 


調理のあとは 


操作手順は 



調理の手順 


7 
J — 


r ^ 

続 

け 

て 

調 

理 

し 

な 

し、 

と 

を 

は 

お 

手 

を 

を 

ず 

る 

r ^ 

約 

10 

分 

放 

置 

ず 

る 

と 

白 

動 

的 

に 

r=l=" 

巧 

源 

が 

切 

れ 

ま 

す 

[今が 

[今 P .34) 

L _ J 

玄 

に 

る 

と 

を 

は 

K 

ア 

を 

開 

け 

ま 

す 

L _ J 



終了音が鳴ったら終了です 














































































































メ ニユー分類 


参照ページ 

操作手順。乍り方•コッ 


あたため 


2解凍あたため 


卜》 P.20J 

C -» P .20 l 


「今 P .21 J 

[-► P .21 1 


3牛 乳 


[今 P .22] 


4お 酒 


[今 P .22) 


P .221 


r -» p .74 


己半解凍 


6解 


凍 


7葉•果菜 


8根 


菜 


4 P .22〕 


〔今 P .22 


[今 P .22 I 


〔今 P .22 


今 P .24 I 


〔今 P .24 I 


P .231 


P .231 


9グラタン 


10ピ ザ 


1ケ 


丰 


12かんたんパン 


〔今 P .22 


〔今 P .22 I 


P .221 


〔今 P .22 


〔今 P . 己8 


〔今 P .59 


P .621 


r -» p .7 o 


13コンビニ弁当 


〔今 P .22 I 


P .231 


才ート調巧 オート調理 



付属品の使用について 


才ート調埋で® 5付属品 • 参照ぺージ 


あたため のみちの デ vy — 


I 才—卜調理 
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才ート調埋で® 5付属品 • 参照ぺージ 






























































































































































































才ート調巧 ワンタッチスタ-卜のす-卜でちたためる 


* 姐材 a ドアを開けると電源が入ります。 




3 ^ & 

(脱臭）（とりけし） 


メニュ-還が 


Cv ] 八 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレー トの中央に 
置さ、ドアを閉める 


食品の置きかた 

•テーブルプレートの中央に置く 





テーブルプレート 


食品が2個 ULb の場 
合、中央に寄せる 


※食品を端に置いたり、少量の食品を加熱す 
ると、正しく食品の温度対まかれないこと 
びあるので、発煙•発乂の恐れびあります。 


• を押ず 



广 "N 


■あたため選択 

1回巧し：] あたため 


押すごとに] ► 

2回}甲し： 2解凍あたため 


2^]と切0替わ 


口を巧し SS 转びり 

(加熱時間を表示する前に設定します。） 


終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、力日 
熱が終ります。 


P .22 1 


•牛乳、コーヒー、水、お茶、豆乳のあたためは巨を I □を使います。〔 

•その他の飲みもののあたためは手動調理で加熱します。 [■» P .26、 27] 

♦ いあたため I 尼"解凍あたため I は、ドアを閉めて約1日分切內(表示窓に「0」び表示されている間）に押し 
てください。ドアを開閉して約1日分を過ざるとスタートしません。ドアを開閉して f あたため I 
に解凍あたた词 を巧してください。 

•仕上びりびめるかったときは、 I レンジ1600 WI で様テを見なびら、さらに加熱します。才ート調 
理で追加加熱すると、熱くなりすぎます。 


0ます C 


■仕上がり調節 

強〜弱まで5段階 
に設定でさます。 




1 : 11あたため I 
，-•: に解凍あた rE 面] 


(已段階調節） 

強^ 

ゃゃ強1 
中 

やや弱 I 



n あたため112解まあたため I ではあたためられません。 

♦重量び100 g 未満の食品 ♦まんじゆラ 



100 s 未満 


>市販のおにざり 


卿 


※包装をはず 
します。 


〇 

>乳幼児用ミルク、ベビーフード 


A 



♦パン類 



>市販の調理済み食品 


※別の容器に移 
し換えます 




※別の容器に移し 
換えます 


次の食品は r 手動調理」で様子を見なが S あたためる 


10秒 


10分 
1分 


ごはんやお総菜をあたためる 


才—卜調理 





あたため5れる食品と上手なあたためかた 


スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かさ混ぜる。 


冷凍スノ くゲッティ • 焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 


m 


焼き魚 

飛び散ることびあるのでおおい 
をすな。 



ノ、ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので加熱徽こかける。 

焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってから加熱する。 


冷凍八ン バーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しばら <む<。 



天ぷ!5 • フライ • コ□ッケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散ることびある 
のでおおいをする。分量の少ないとさは仕上び 


冷凍天ぷ！5 •フライ•コ□ッケ 


皿に並べる。仕上びり調節やや弱か弱 


り調節やや弱または弱に合わせる。 


に合わせる。油び気になるとさは、加熱後、 
ペーパータオルでとる。 


野菜の炒めらの•酢豚•ノ V 宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥している場合は、 
ノ（ターかサラダ油を加える。加熱後、かき混ぜる。 


冷凍ノ V 宝菜•ミートボール 

容器に入れる。加熱後、 

かさ混ぜる。 




シューマイ 

少しすさ間をあけて皿に並べ、水分を補って 
から加熱する。乾燥ぎみのとさは、サツと水に 
<ぐらせる。 


を凍シューマイ 

サツと水にくぐらせて皿に並 
ベる。 

加熱後はすぐにラップをはずす。 



ごはん•おにざり _ 

スピーディーにあたためたいとさ pi あたため 
仕上びり調節 I やや弱 I で加熱する。 
おにぎりは皿にのせる。 

チヤー八ン•ピラフ 

加熱後、かさまぜる。 


冷凍ごはん•おにざり 

四角形に形作った ごはんを 平皿に 
のせる。2個じ(上のとさは分量 
を同じにして、中央にのせる。 

冷凍チヤーハン•ピラフ 

ほぐして皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 




汁 

ち 

の 


m 


カレー•シチュー 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムは飛び散ることびある。（丸ごと 
のマッシュルームはあらかじめ取り 
除さ加熱後、加える）仕上びり調節 



やや強か強に合わせる。 


冷凍カレー•シチュー 

耐熱性のある容器に入れ、おおい 
をする。而たの代わりにラップを 
するときは、ゆとりをもっておおい、 


仕上びり調節 G やや強]か I 強; 



に合わせる。加熱後、かたまりを 
ほぐし、かき混ぜる。 


21 


煮 

ち 

の 


’み 


野菜の煮もの•おでん（たまごは取り除く） 

容器に入れて、煮汁をかける。 


煮魚 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚 
は身び飛び散ることびあるので、深 
めの皿を使い、おおいをする。 



■オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて1,200 g までです） 



この マークの 付いた 
食品はラップなどの 
おおいをする。 


おたため 


ご家庭で調理し、室温や冷蔵 
保存した食品をあたためる 


(^) 

1回}甲し 


解凍あたため 



ご家庭で調理し、冷凍保存した 
食品を解凍してあたためる 2回}甲し 



ごはんものめん類 焼きもの 揚げもの炒めもの 


蒸しらの 


才—卜調理 






















































































































































才ート調巧 予熱なしメニューで調理する 


才-卜調 a (のみもの)、げイリ-)、(力刖-カット) 


做材 a ドアを開けると電源び入ります。 


1あたため2お凍あたため 


オート調理 


のみちの [ t < U -) 


ス如滞り 


I m J (とりけし) 


メニュ-還択 



食品とメニューにあった付属品 
を入れ、ドアを閉める 



みちの) (© を選択する 


--0® 


メニュ-選択 


应1/ V を巧し 


希望のメニュー 
番号を選択する 


食品の置きかた 

•テーブルプレートの中央に置く 



子ーブルプレート 食品が2個 ULb の場 

合、中央に寄せる 

※飲みものを端に置くと沸とラした 
り、仕上びりび悪くなる場合びあ 
ります。また加熱室から取り出し 
た後でも突然沸とラして飛び散り、 
やけどすることびあります。 


巧牛? 口、14お酒 I は1〜4杯または 
1〜4本もセツトする 


S を巧し S 墓转び。 



巧牛謝 、14お酒 I は仕上がり設定の 
目盛を記憶します。 




を巧す 


ん 


終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内なが消口し、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 


•1 回であたため5れる分量 
は1〜4杯(本)です。 

ImL 二 Icc 


飲みちのの種類 

1杯分の分量 

牛 季し 

2日 OmL (冷蔵) 

コーヒー 

1已 OmL 

水 

ISOmL 

お茶 

ISOmL 


3牛乳]の; 



•容器の7〜8分目が適量です。 

容器に対して少量(；^量下)しか入れないと、加熱室から取 
り出した後でわ、突然沸とうして飛び散り、やけどすること 


びありますので手動調理で加熱します。卜》ド.2目、271 


>2個 m 上の場合は、テーブルプレート 
の中央に畜せて置きます。 


•牛乳は冷蔵室か5出したてのものを使いまず 
•牛乳びんでの加熱はでさません。 





K 


才—卜調理 





加熱する分量は口葉•果菜に100〜30 Og を根菜」で100〜60 Og です。 


葉菜 


增 t - A 



巧菜 


C ♦ 


ほうれん草、ル松菜など 
葉び食べられるわの 


なす、かぼちゃなど果実や 
種テび食べられるむの 


力 IJ フラワー、ブ□ッコ IJ 一など 
花弁やつぼみび食べられるをの 


S 根菜 


根菜 

じやびいち、さつまいちな 
ど地下部にある根茎や根び 
食べられるむの 


A 注意 


A 


(乂災の原因） 

分量が10 Og 未満のときはオート調理で加熱しない。 


Ry ンジ了己日日 W1 で様子を見なびら加熱します。I今 P.26〕 


ラップで包みテーブルプレートの中央に直接にのせて 

丸のままのじやびいもなど複数個を加熱するときは、中央に寄せてラップに包んで加熱します。 




• あたため5れる弁当はコンビニエンスストアで販売されているお弁当です。 

•ごはんとおかずが分かれて入っている弁当 (加熱時間の目安 ] 個（約 450g ) 約1分30秒) 

他に「のり弁当」や「蛙弁当」のよラに、ごはんの上に具びのっているむの 
ちあたためられます。 


I 丹もの (カツ井.カレーライス.チヤー八ン.スパゲッティーなど） 

* あんかけ類（中華丹、あんかけ焼さそばなど）をあたためる場合、容器 
や而たび変形したり、あんかけの具（いか、えび、うずらの卵など）び 
加熱中に破裂したりする場合びあります。而たを取りはずし、これらの 
具を取り除いてから加熱し、加熱後加えます。 




1回の分量は1個 （ 1人分)です。 

冷蔵庫から出したものは仕上びり調節 やや強怡 、隨にします。 


13コンビニ弁当であたため5れないお弁当の例でず。 


>電子レンジ加熱に使えない容器を使用して 
いる弁当 

(紙や木ででさた容器、アル S で加工された容器、 
発泡スチ□ール製の容器、ホッチキスなどで止め 
てある容器などを使用した弁当） 


>1種類ずつル分けしている弁当 

(から揚げ-シューマイなど） 

>お弁当屋さんの持ち帰り弁当 
>おにざり L 今 P.20、4 已1 


、 


ノ 


A \ ま忌 



>ゆで卵や目玉焼きは破裂ずる恐れびあるので、あたためる前に取り出ず。 


\ 


J 


7葉•果菜 


13コンビニ弁当の二 


8根菜のコツ 



才—卜調理 


の 























































































































































军垣 US のコツ 


♦冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍しまず。 （冷凍室から出したばかりのコチコチに凍ったものを使います。） 

•-度に解凍できる分量は、100〜60 Og です。 

♦加熱室は冷ましてか5使ってください。 

加熱室び熱いと「[ G 5」 を表示して加熱でさません。 

区互の、昆兰2苗の使用後は加熱室やテーブルプレートび熱くなっています。発泡スチ□ールのトレーび溶け 
たり、加熱しすざることびあります。充分冷ましてから使ってください。 

♦発泡スチ□ールのトレーは、生ものの解凍 m 外には使用しないでください。 

•形、厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍 

形、厚みび均一でないわのは、細いところや薄いところに巻きます。大きなかたまりにはまわり（側面)に巻き 
ます。頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアルミホイルをピッタリと卷いて解凍 
すると、変色や煮えび防げます。 

アルミホイルが加熱室側面やドアファインダーに触れると火花(スパーク)が出て、テーブル 
プレートやドアファインダーが割れる恐れがあります。 

♦発泡スチ□ール製のトレーにのせたまま解凍 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央にのせて解凍します。陶磁器や耐熱性の皿などは使 
わないでください。トレーびない場合は、ァーブルプレートに才ーブンシートかぺーパータオルを敷いて 
解凍します。 

• 解凍後そのまましば5 く置さ自然解凍をしまず。 


次の場台は手動調理で途中様子を見なが!5解凍しまず。 


♦ 調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 

解凍の目安は2日日 g で4〜 
已分です。 

I レンジ |2( X ) Wl で加熱 
する。 


■■ j 

0 


1009 

ホ巧 


♦ 分量び1 OOg 未満の場合 

♦バラバラになって凍って 
いるをの 

♦解凍び足りなかったとさ 
♦ 一 2 crci ^ u 下の冷凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

冷凍保存温度は 一] 8むを基準にしています。 
r レンジ打00 w で加熱する。 


とけかけている食品 

ィげ請謀 r 


レンジ100 W または 


レンジ1200 Wl で加熱 
する。 


5 半解凍 I L 6 解ず I の使い分け 


さしみを解凍後、そのまま生で食べる場合：疗半解凍 



食品の中/こ\び、少し凍って 
いる状態に仕上びりますの 
で、サクサクと包了で切り 
やすく、食卓に出すとき食 
ベごろになります。 


肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合 :™ W 



薄切り肉は、解凍後両手で 
大さくしならせます。 

ひさ肉やかたまり肉は仕上 


びり調節 庐や強 I に合わせ 
て解凍します。 


上手な冷凍保巧(フリージング)のコツ 


•材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (200 〜30日 g ) に分け、2〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

•ラップなどでピッタリ密封をしまず。 

•魚の下ごし5えは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気を店\さ取り、一尾ずつ冷凍します。 

•バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 



厚さ2〜 3 c 


才—卜調理 




才—卜調理 


* 姐■は a ドアを開けると電源が入ります。 


敷き食品^置き、水を入れる’ 


ペーパータオルを敷<のは 
•型や容器のすべり止めのため 
♦熱い残り湯をこぼれにくくする 




I RAM 

I Pulse Amplitude Modulation 


100 ow 


1 あたため 2 瞄まあたため 




倒 


を押す 


メニュ-遷巧 


贷 A 眉甲し 


希望のメニュー 
番号を選択ずる 


田を巧し 希望の仕上びり 
Q を設定する 





を巧す 


心 終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内打が消口し、表示が「0」になり、加 
熱が終ります。 


心 -( 

15) 

[オート]オーブン \\ 

•化 

i 下段 

1 

スチーム 

巧皿 


f 仕上びり設定] 



才ート調理(ち皿スチーム) 


A 迁思 

〇 角皿スチーム調理、調理後角皿の扱いには注意する 

角皿の出し入れはやけどの恐れがあるので厚めの乾いたふきん 
やお手持ちのオーブン用手袋を使う。 


ま動調理 

才-ブン I 
備齡 i 

ブリル 

レンジ 
(発酵 ）I 


10分 



才—卜調理 


巧 












































































































手動調理 


レンジを使ラ 


食品を一定のワット数で加熱する 


祝日 W I 50 日 W 1200 WI 阳日 W の操作ちまを説明してしげす。 ン到発鹽 の操作方法は h » P . 32 l を参照してください。 
*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 



A 注意® 


レンジ加熱では 
加熱でさません。 
(破裂の恐れ） 



生卵 





ゆで卵 黄身や目玉焼き 



手動調理 


洗 


加熱時囲の巧めかた 


•同じ分量でも食品の種類(材質)によつて調理時間も違います。 


食品100 g 当たりレンジ600 W の加熱時間の目安 


食品の種類 生か!5の調理あたため 


食品の種類 


野 

棄 

類 


葉•果菜類 


果采類111111 

ブマ 


根菜 


1分〜1分30秒 


1分30秒〜2分 


50秒〜1分10秒 


已〇秒〜1分10秒 


めん類 




生か!5の調理あたため 


己0秒〜1分 


汁もの 

(みそ汁•ス-プなど) 




1分30秒〜 

1分50秒 



魚介類 




1分30秒〜2分 


已〇秒〜1分10秒 


飲みもの 
(酒•牛乳など） 


反 


30〜己〇秒 


手 

動 

調 

理 


肉類 


1分已〇秒〜 

2分30秒 


パン-まんじゆう 


1分〜1分30秒 



20〜50秒 


ごはん類 



40〜已〇秒 


ケ-丰 


看 


已〇秒〜1分 


劍レンジ [500 W ] で加熱する場合は、約].2倍の加熱時間にします。（標準温度20でのとき） 


•食品の分量にほぼ比例します 

分量び倍になれば時間わ倍、半分になれば時間を 
半分になります。 

•加熱前の食品温度によっても違います 

同じ食品でわ、冷蔵室や冷藻室から出して使ラ場合 
は、加熱時間びかかります。 

標準温度にぴ C のとき）に対して、冷蔵は約].3倍、 
冷凍は約 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬で多少加熱時間び違います。 


•使う容器によっても違いまず 

容器の材質や大ささ、形状によってち加熱時間 
は多少違ってきます。 

•少量の食品 （1OOg 未満)を加熱する場合 


r レンジ I 艮日日 \ A ^ で加熱時間を2日〜5日秒に設定し、 
様テを見なびら加熱します。 


下準備をずるはじけや飛び散りをふせぎまず< 


>イカやタコは表面に切れ目を 
入れる 


※[レンジ1200心で 
加熱時間をひか 
えめにします。 



•殻付さの栗やざんなん 

※切れ目や割れ目を入れておおい 
をして加熱します。 


•マツシュルームは 半分に切る 



じさ 


《レンジ 200 W で加熱時間を 


ひかえめにします。 

はいの目野菜(にんじんなど） 


巧 


《10日呂じ(上にするか、水を而りかけ、 

ラップをして[レンジ居日日 WI で加熱します T 


参とろみのあるらのなどはおおいをして加熱後にかき混ぜる 



茜 
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手動調理 


レンジを使ラ 


加熱途中でワット数を輔的に切り替える(リレ-加熱 


* 姐■は a ドアを開けると電源が入ります。 



ま動調理 


し 1WOW ^ 

1あたため2稱まあたため 

f A 

\ wgBpi — -|5| 


オート調理 


温度 / tt 上びり 


のみちの）(^'イリ-]/ 

角皿 i 力叫-, 
スチ -V ヵッ M 

I m J (とりけし) 

メニュ-還択 


CVI A 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレートの中央 
に置さ、ドアを閉める 



を巧し 


600 W または 
已 00 W を選ぶ 


ワット数選択 

l^eoow ► 已〇 ow ► 200 
I ——レンジ発酵 ◄100 W 





、違® 


を巧し、 

時間を設定ずる 

爆大設定時間19分5日秒） 


例:1日分にセット 
した場合 


@ 


I を巧し 


200 W または 
1 00 W を選ぶ 


レンジ 

m nn 

ILIJJLL 


例:2日日 W にセット 
した場合 


画画 


を巧し、 


時間を設定する 

爆大設定時間9□分） 



例:27分にセット 
した場合 




を巧す 


人 終了音が鳴った5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 




手動調理 




手動調巧 グリルを使う 


結の粗規まなど表励こ焦げ目をつける調巧 


* 姐■は a ドアを開けると電源が入ります。 



PAM 

1000 W 


I あたため2解凍あたため 


オート調理 


のみちが 


贷. 


温度 / tt 上びり 


這?リカぶわ 


(脱臭）（とりけし） 


メニュ-還択 


C V I A . 



食品をのせた角皿を 
入れ、ドアを閉める 



を}甲す 




回画を巧し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間40分） 


巧 


@參を巧ず 



人 終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


※調理終了後、冷却フアンび回転する場合びあります。 

《4日分 m 上のときは残り時間を追加加熱してくださし、。 


例: I 曰分にセットし 
た場合 



野リル I の上手な使いかた 


途中で裏返しをしてさ5に焼く 

片面を焼いてから裏返して、さらに焼さます。魚などは盛り付けたとさ上になる方を下にして並べて焼さ、 
途中裏返してさらに焼きます。 


食品の焼き色を調節ずるため、加熱途中で加熱時間を変えることができまず。 

■加熱時間を変えるとさは温度/仕上びり D ra を押すと、]分単位で増減でさます。 

但し、最大加熱時間 (40 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはできません。また、残時間表示 
び I 分未満となった場合は加熱時間を減少することはでさません。 


手動調理 


《トーストや焼さもち、丸身の魚は焼けません。 
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手動調 s オーブンを使う 


モ熱ありの®いかた 


*泌■は a ドアを開けると電源が入ります。 


ま動調理 

f 才-ブン 

咸醉 J 


Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 


1 あたため 2 醉まあたため 


オート調理 


のみちの,イリ-^ 

角皿 V 力日リ-, 
スチ-!^ カット J 

I m J (とりけし) 


メニュ-還択 


CV] A 



食品をのせた角皿を用意ずる 


國をが L 譜 f り」 




巧® 

みの 


I キーを押すごとに予熱「あり」►予熱「な 
し」►予熱「あり」の順に選択でさます。 


を巧し温度を設定する 


10日む〜21日む（1日む単位）‘ 2己びじまで 
設定でさます。（加熱室び熱い場合、最大設 
定温嵐よ210むになります。） 


を巧し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間9□分） 

(^)富總開始しまず) 



人 


予熱終了音が鳴り予熱が終った！ 5 
ドアを開けて食品をのせた角皿を 
入れまず。 

■予熱び終ってそのままにしておくと、 

2分間予熱を継続した後、設定した時間 
を加熱します。 




を}甲す 


人 


終了音が鳴った! 5 食品を取り 
出ず 

庫内丹が消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


例: i7crc にセット 
した場合 



例:18分にセット 
した場合 



《調理終了後、冷却フ 
アンび回転する場 
合びあります。 

2已〇での運転時間は 
約曰分です。その 
後は自動的に 
210でに切り替わ 
ります。 

追加加熱などで予熱 
が不要なとさ 

予熱なしの使いかた 
の方法で行います。 


•P.31 



手動調理 


8 


© 


@ 




国5肖 I 温度を設定 

■■■ する 


100む〜210む（10む単位）‘ 2己びじまで 
設定でさます。（加熱室び熱い場合、最大設 
定温嵐よ210むになります。） 


BIQ 胃を巧し、 

時間を設定する 

(最大設定時間9□分） 


例:3日分にセット 
した場合 


0 


巧(^) 


を巧す 


ん 


終了音が鳴った! 5 食品を取り 
出ず 

庫内打が消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


《調理終了後、冷却フ 
アンび回転する場 
合びあります。 

250での運転時間は 
約曰分です。その 
後は自動的に 
sicrc に切り替わ 
ります。 



•つ1 




食品をのせた角皿を入れドア 
を閉める 


〇 


を J 甲し ず i ?!： 「なし」 
を選ぶ 


I キーを押すごとに予熱「あり」►予熱「な 
し」►予熱「あり」の順に選択できます。 



手動調理 

^-ブソ 
(尧醇） 

らリル I 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

100 OW 


1 あたため 2 解凍あたため 



オート調理 


のみちの 


© 

角皿、力□リ-| 
スチ-ムノ カット^ 

脱臭）りけし) 


Cyi 八 


手動調理 オーブンを使う 


モ熱なしの®いかた 


ドアを開けると電源が入ります。 


例:予熱「なし」を 
セツトした場合 


例:2日〇むにセット 
した場合 




因 I 





食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができまず。 

■加熱中にを兰22を押すと、セツトした温度び表示されます。温度/仕上びり DD を押して温度を変えることびで 
さます。約2秒後に時間表示に戻ります。 

■オーブン加熱中に、加熱時間を変えるとさは、温度/仕上びり DD を押すと、1分単位で増減でさます。但し、最 
大加熱時間 (90 分)を設定した場合、加熱時間を追加することはでさません。また、残時間表示び1分未満となった場 
合は加熱時間を減らすことはでさません。 


加熱のポイン 


10秒 


10分 


才-ブン 

0 


手動調理 











































































































手動調理 発酵を使弓 


レンジ巧酵 


脚材 a ドアを開けると電源び入ります。 


ま動調理 




Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 


1 あたため 2 辭まあたため 


オート調理 



湿度/化上がり 

ス 


m ちの， ディリ-> 

角皿 V 力叫-, 
スチ -V カット J 

(脱臭^ (とりけし) 
メニュ-遷択 


CV ] A 


〇 


食品を テーブルプレー トの中央 
に置さ、ドアを閉める 


を已回巧し夏觀 



こ 


600 W ►已〇 OW ^ 200 VV - 


.レンジ発酵 


100 W 


0 


胃胃を巧し、 

時間を設定する 

(最大設定時間90分） 


を押ず 

ん 


終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内打が消I打し、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 



例:1日分にセット 
した場合 


レンジ 

in nn 

ILUJLI .. 


発酵 


' レンジ発醉のコ 

ツ ► つづく 

A ま忌、 

加熱室の温度が低いとさ、上ヒーターが加熱する場合があります。ドア、 
キャビネット、加熱室の周辺に触れない。 

ノ 


> 角皿を使って 杉ンジ r 発酵 I はできません。 

火花(スパーク)の原因となります。 

♦メニューによって発酵温度が違います。温度/仕上 
がり調節キーを使い分けます。（ち表参照） 

I レンジ I 発酵 I は温度/仕上びり D D で発酵温度をコ 
ント□-ルします。温度/仕上びり nn を誤って設 
定すると上手に仕上びりません。 

♦市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
オーブン I 巧熱な U で温度/仕上びり D D を巧して 
I 才ーブソ発酵 1 (45 で〜 3 已で)に合わせ様テを見な 
びら行ってください。 


[レンシ 1発酷メニューと記載ぺージ 


キ- 


良ンジ隋酵 I 


仕上がり調節 


困 


度や弱 I 


國 


メニユ ー 


かんたんパン 


グラ八ムパン 
カレー パン 
かんたんあんノくン 


ピザ各種 


ヨーグルト 


カスピ海ヨーグルト 


記載ページ 


今 P .70 ) 


• P .71 


〔今 P .59 I 


〔今 P .72 


〔今 P .72 I 




手動調理 


推 


手動調理 発酵を使弓 


* 姐■は a ドアを開けると電源が入ります。 


手動調理 



レンジ! 
-饼酵） 


PAM 

1000W 


1あたため2辭まあたため 




オート調理 


のみちの j 


ディリ-‘ 

角皿 t 力叫-; 
スチ-ム J カット J 

I mJ (とりけし) 


メニ 


CV ] A 



食品をのせた角皿を入れ、 
ドアを閉める 



〇 


を巧し 


予熱「なし」 


を 選ぶ 

キーを押すごとに予熱「あり」►予熱「なし」 
►予熱「あり」の順に選択でさます。 


例:予熱なしをセット 
した場合 


© 


因 

国 


を巧し 


発酵温度を 
設定する 


才-ブン 
設定温度 


Ou 


■発酵温度は4已 • 40 • 3已むの3段階に 
設定でさます。 



巧 




国画晒对甲し、 

時間を設定ずる 

(最大設定時間9□分） 


巧 




を押す 




^例:40でにセット 

、 

した場合 



すーブン 
設定遍度 

urr 

III 



■し, 

発酵 

> 


ん 終了音が鳴った!5食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終ります。 


例:己□分にセット 
した場合 



►〇づさ 


レンジ発酵のコツ 


料理集に記載してある、 バター□ール、 ピザなどの一次発 
酵を I レンジ I 発顧 で行う場却ま 

•こね上げた生地を耐熱性ガラスのボウルに入れてそのま 
まテーブルプレートにのせて発酵します。（角皿や金属製の容 
器は使えません。） 

♦かんたんパン [今 P .70 1 を参照し、ポ IJ 袋を使ってこね 
ることわできます。この場合は袋のまま、記載の発酵時間 
の少なめの時間を目安にして発酵させます。 

•こ次発酵は角皿を使います。 I レンジ I 発酵 ではでさませ 
ん。 I オーブン I 発酵 I で行います。 


をンジ 1発酵]仕上がり調節阳で調理します。 


メニュ ー• 記載ぺージ 

分量 

一次発酵時間 

バター□ー ル 

9 個分 

20〜30 分 

(今 P.69 1 


才ーブン発酵 



手動調理 

























































































































































本体 • 付属品のお手入れ 

お手入れはすぐにこまめにがポイントです。 


かたく絞っためれぶきんでふきます。 

•店\さんで取れに < いよごれは、市販の 
ク U —ムクレンヴー(研摩剤入り）少量 
をラップにつけてこすると、とりやすく 
なります。 

衝撃を力 a えると割れる恐れがあります。 

•割れたり、ひびび入ったとさは、その 
まま使用せず、お買い上げの販売店 
にご相談ください、そのまま使用す 
ると故障の原因になります。 


やわ5かい巧でふきとりまず。 

•よごれびひどいとさは、台所用中性 
洗剤をつけた布でふさとり、その後 
必ず、かた < 絞っためれぶさんで洗 
剤をよ <店\さとります。 


台所用中性洗剤をつけたスポンジたわしで巧れを落として 
水洗いし、水気を十分にふき取ります。 



かたく絞っためれぶきん 
でふさます。 

•よごれびひどいとさは、台 
所用中性洗剤をつけた布 
で而きとり、その後必ず、 
かた<絞っためれぶさんで 
洗剤をよくふさとります。 



A 注意 


(さびる原因） 

角皿は、金属たわしや鋭利 
ならのでこず5ない。 

(傷-変形の原因） 

パネルやドア、加熱室な 

1どをオーブンクリーナー、 
、三/シンナー、ベンジン、ス 
プレーのガラスみがさ、 
漂白剤などでふかない。 

★化学ぞラさんの使用は、そのを意 
書きに従ってください。 

(火花(スパーク）が出たり、さびや悪 
臭の原因） 

カロ熱室内壁に食品くずや汁 
をつけたままにしない。巧 
れが取れにくくなります。 

(けが-破損の原因） 

テーブルプレートは金属 
(\)たねしや鋭利なものでこ 
ずらなぃ。 

♦加熱室内は塗装コート処理びして 
あります。傷つきやすいので、たわ 
しなど固いむのでこすらないで<だ 
さい。 



(けが-破損の原因） 

テーブルプレートに衝撃を 
lx ) 加えない。 

J 

(さび、感電、故障の原因） 

キャビネツトやドア、操作 
{\j パネル、加熱室内に水をか 
、ゾけなぃ。 

V 

會国香が 


か供 


加熱室内壁•前面 
ドア内側 


ーブルプレート 


ち皿 


本体•付属品のお手入れ 





U 00000 


においが就こなるとま 


脱臭 > 使います 


魚を焼いた後、すぐ別の料理をするときや、加熱室のにおいが気になるときに使います。 
加熱室の油巧れをとり、においを軽減することができます。 

脱臭のしくみ 

加熱室に残った油やにおいの成分を、ヒーターの高熱で分解し加熱室外に排出します。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふさとってください。 


r 

A 注意 

空焼きの加熱中や終了後しば！5くは、本体 
vy (ドア、キャビネット、加熱室とその周辺） 

にふれない。（やけどの恐れ） 

_ J 



〇 


加熱室を空にしてドアを閉める 



空焼さをする 

脱真)を巧ず 




W 


を巧ず 


終了音が鳴った！5終了でず 





においが気になるとさ 
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料理が上手にでまないとを 


調理を上手に仕上げるために 

食品をテーブ j レプレートの中/こ\に置いてください。 〔- > P . 14 ) 

ごはんのあたため 

ごはんがあたたま! 5 ない 
仕上がりにむ! 5 がみられる 

•プラスチック製の容器に入れたり、而たをしたままで加熱していませんか。 

陶器•磁器炼わんなど）に入れて、おおいをしないで加熱してください。 
♦ごはんの分量（重量）に合った大きさの容器（茶わんなど）に入れて加熱 
します。 

•2 杯を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささの容器に入れ 、子一 
ブルプレートの中央に寄せて置さ、加熱します。 

ごはんが熱ずぎる 

♦ごはんの分量厘量）に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 
•1 1あたため1仕上びり調節1やや弱1であたためてください。 

ごはんがぱさつ< 

• 11 あたため1仕上びり調節1やや弱1で加熱するときは加熱前に霧を吹い 
てから加熱すると、しっとり仕上びります。 

冷まごはんがあたたま! 5 ない 
仕上がりにむ! 5 がみ! 5 れる 

•ラップの重なっている部分を下にして皿にのせ、加熱します。 

•プラスチック製の容器で而たをしたまま加熱していませんか。うまくあた 
たまりません。 

•使5容器(平皿)の大ささは、冷凍ごはんの分量(重量)に合った大ささの 
むのを使います。 

•ごはんを;令凍するときは、]杯分、1人分（約] 50呂くらい）に分け、厚み 
は2〜 3 cm の四角形に作ります。 

•2 個を同時にあたためるとさは、同じ分量、同じ大ささのわので加熱しま 
す。むらの原因になります。 

•2 個を同時にあたためるとさは、中央をあけるようにして並べ、重ねない 
で < ださい。 

冷凍ごはんが熱ずぎる 

•ごはんの分量厘®に対して、大きすぎたり、深すぎる容器を使っていませんか。 
•とけかけていませんか。;令凍室から取り出して、すぐに加熱します。 


半解凍•解凍 


解凍不足でかたい 

•おおいをしたままで加熱していませんか。 

•半解凍（わ〜ノ V 分解凍)状態に仕上げます。加熱後3〜5分の自然解凍 
をすると、きれいに解凍されます。 

•食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、そのまま生 
で食べる場合)によってキーび違います。同じキーを使っても食品によ 
って「仕上びり調節」び必要なをのびあります。設定を確認してください。 
•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

食品が煮えた 

•皿などの上にのせて加熱していませんか。スチ□ール製の発泡トレー 
にのせて加熱します。 

•食品の厚みや形び不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなり 
ます。魚などは、尾にアルミホイルを卷きます。 

•冷凍するときは、食品の厚みを ScmiiTR こそろえてください。 

•加熱するときはラップなどの包装ははずしてください。 

•同時に2つじ(上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさのもの 
にしてください。 


料理が上手にでさないとさ 





牛乳が熱 < なりずぎる 

♦牛乳の分量厘®は少なくないですか。容器の大きさに巧して半分下の 
量のときはレンジ6日日 W であたためてください。 

参;令めかけた牛乳をあたためていませんか。 

•キーをまちびえていませんか。 ] あたためで加熱すると熱くなります。 

•1 3牛乳1は「仕上びり調節」の目盛を記憶します。セットされている目盛を 
確認してください。 

牛乳がめるい 

•容器の八分目くらいまで入れてあたためてください。 

•市販のノてックのままで加熱していませんか。マグカップやコップにあけ 
て加熱してください。 

•セットされている「仕上びり調節」の目盛を確認してください。 

•テーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2〜4杯を一度に 
加熱するときは、分量を同じくらいにして、テーブルプレートの中央に寄 
せて並べ、加熱します。 


料理び上手にでまないとを 


•ラップや而たをしたままで加熱していませんか。 

A が •食品び、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 

食品をあたためても熱くな •テ-ブルプレ-卜の中央にのせて、加熱してください。 

らなし、 •保存状態(常温、冷蔵、冷煎び違うものを一緒にあたためると上手に 

あたたまりません。 



•あたためる食品の量び少なすざませんか。]日日呂1；^上にしてください。 

食品をあたためると熱くな 
りずぎる 

•オート調理でめるかったわのを、オート調理で追加加熱をしてい 
ませんか。1レンジ1600 W 1または1レンジ1500 W 1で様テを見なびら、 
追加加熱をしてください。 

•冷めかけた食品をオート調理であたためていませんか。 

1レンジ1600 W | または1レンジ1500 W | で様テを見なびら加熱してく 


ださい。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

♦とろみびあるちのはラップなどでおおいをして「仕上びり調節」を 
r やや強1か r 強1に設定して加熱します。 

•加熱後、かき混ぜます。 


• II あたため I を続けて2回押し を解凍あたためた あたためます。[- » P .20 l 
•テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

冷;ま食品がちたたまらなし、 •分量に対して大きす筑容器を使ったり、疏をしたまま加熱する 

とラまくあたたまりません。 

•ラップの重なっている部分を上にして加熱していませんか、重なって 
いる方を下にして加熱してください。 


牛乳のあたため 


お総粟のあたため 


料理が上手にでさないとさ 






















































ふ <5みが悪い 

•分量は正しく計りましたか。 

•シュークリームの作りかた戸》 P .67] を参照し、作りかた〇のノ（ター 
と水の加熱のとさ、充分に沸とラさせてください。 

大きさにむ!5がある 

•生地を同じ大ささに絞り出しましたか。量び異なると焼さ上びったとさに 
むらになります。 


焼き色にむ!5がある (クッキ-) 

•生地の大ささや厚みはそろえてください。 

ふく!5みが悪い (ノ (夕-□-ル） 

•生地の発酵は充分でしたか。 

♦成形するとさ生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってください。 

焼き色にむ5がある (バタ-□-ル） 

•生地の大ささび異なると焼いたとさにむらになります。 
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《トースト、焼さわち、丸身の魚は焼けません。 


ケー夺のふ <5みが悪い 

•卵はしっかりと泡立てましたか。 

•J V ンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字び書けるくら 
し、しっかりと泡立ててください。〔 ♦ P .62 ] 

•粉を加えた後やノ くターを加えたあとに、混ぜ過ぎていませんか。 

し、く！5泡立てても泡立ちが 
悪い 

♦泡立てるとさのボウルや泡立て器に、水分や油びついていると泡立ちび 
悪くなります。卵は新鮮なわのを使ってください。 

きめがあ!5 く、粉がダマに 
なって残る 

•ル麦粉はよく店ぶいなびら入れましたか。 

•ル麦粉を加えてから、粉びなじむまでしっかり湿ぜてください。 

ケー夺がうまく焼けない 

•手動調理で焼<場合の温度と時間は、「手動調理をするとさの 
加熱時間」 f -> P .4 己]を参照して焼いてください。 

•分量に合った大ささの型で焼いてください。 


野菜がうまくゆであが！5ない 

•野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央にのせて 
加熱します。 

•ラップの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであびりません。 
♦ほうれん草などの葉菜は1日日〜3日日呂、じゃびいもなどの根熟ま1日日 
〜6日日 g まで加熱できます。分量び多すざたり、少なすざるとうまくでき 
ません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、む!5がある 

♦ほうれん草などの葉菜は、洗ったあとの水気をきらない状態で、ラップで 
包みます。 

•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みます。ラップ 
の包みかたびゆるかったり、広げた状態で包むと、ラまくでさません。 

ブ□ッコリーなどの果菜類 
を包むとさは 

•ブ□ッコリーなどの果菜類はル房に分けて、ラップに重ならないようにす 
きまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

じやがいちやにんじんなどの 
根菜類が加熱しずぎになった 

•ラップの重なったちを下にしてテーブルプレートの中央に直接のせて加熱します。 

•10 日下の才ート調理はできません。1レンジ1曰日日 W | で様テを見な 
びら加熱してください。 

じやがし、もが加熱不足になった 

•加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて、蒸らし 
ます。 




クッキー•パター □ —ル 


•—クリ—ム 


スポンジケーキ 


料理が上手にでさないとさは 



お困0のとをは 


次のことをお調べください。 



加熱しない、または 
電源が入!5ない 

•差込プラグび抜けていませんか。 

•配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

•表示部に「0」び表示されていますか。表示びない場合ドアを開閉してください。 

「0」表示します。倪機時消費電カオフ機能びはたらしています。）(- » p .2 1 
• ドアはさちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしてむ正常になりませんか。 

♦差込プラグを抜いて差し込みなおし、ドアを開閉しても正常になりませんか。 

料理のでさぐあいが 
悪い 

•調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは 
正しいですか。（クッキングガイドで、もう一度確認してください。） 
•ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、角皿をさましてからご 
使用ください。こげすざることびあります。 

レンジのとさ乂花(スパ 
ーク)が出る 

♦角皿を誤って使用していませんか。 

•加熱室壁などに金属製の調理道具やアル S ホイルび触れていませんか。 
•テーブルプレートなどに食品カスびついていませんか。 

次の場合は巧障ではおりません 

加熱中 r カチ、カチ•••」 

と音がずる 

マイコンびレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッチ音です。 

加熱中「ジージー」と音びずる 

インバーターの作動音です。 

調理終了後、しば!5くず 
ると r カチ」と音がずる 

調理終了後にドアを閉めてから]日分過ぎたときにはたらく待機電力を才 
フするスイッチの音です。 

終了音の音色が切り替 
わったり、無音になった 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、温度/仕上びり国を 
約3秒間押すと"ピッ"と鳴り、終了音の音色び切り替わります。同じ操作 
でブヴー音を無音(し切り替えられます。 〔今 P .15) 


お困りのとさは/次の場合は故障ではありません 
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次の場合は巧障ではありません(つづを) 



調理が終了してもファン 
の風切り音がずる 

とりけしキーを押した時や調理終了後、電気部品を冷却するためフアン 
び回転する場合びあります。 

才ーブン、グリル加熱のと 
き「ポコッ」と音がずる 

高温のため、加熱室び膨張する音びすることびありますび故障ではあり 
ません。 

レンジ加熱のとき r パチ 
ン」と音がずる 

ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 

差込プラグを差し込むとき「カチッ」 

と音がしたり、乂花(スパ-ク)が出る 

電源回路に充電するためで故障ではありません。 

はじめてオーブンを使つ 
たとさ煙がでた 

加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのとさは、空焼 
さをして油をとってください。 ) 

1あたためを巧しても 

待機時消費電カオフ機能び働いています。ドアを開閉しなおして表示部 

スタートしない 

に「0」表示させてから ] あたためを押してください。 〔今 P .2 ) 

セットした温度が途中で 
変わることがある。 

オーブン（予熱あり）のとさ、2曰び C の運転時間は約5分です。その後 
は自動的に21ぴ C になります。 

250でに設定できない 
ことがある 

加熱室び熱い場合、最大設定温度は 2] ぴ C になります。 

残り時間が途中で変わ 
ることがある 

オート調理のとさ、料理を上手に仕上げるため加熱途中で残りの加熱時 
間び変わることびあります。 


夺一を巧しても受け付 
けない 

待機時消費電カオフ機能び働いています。ドアを開閉しなおして表示部 
に「0」表示させてからご使用ください。 （今 P .2 ) 

巿販の料理ブックの才-ブンメニュ-や巿販 
の生地を使うと上手にできないことがある 

この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理で 
様テを見なびら焼いてください。 〔今 P .44 • 45 ) 


加熱中、表示部やドアが 
くもったり、水滴が落ちる 

メニューによって食品から出た水分び水蒸気となり、表示部やドアの内 
側びくわることびあります。ドアの内側などに露びつき、床に落ちたと 
きは、而きんで拭きとってください。 

ドアを開けると加熱が 
取り消される 

オート調理では残りの加熱時間を表示していないとさにドアを開けると、 
加熱び取り消されます。 

表示部が見えに<い場 

暗い場所で使用すると表示部び見えにくい場合びあります。 


含がある 


次の場合は故障ではありません 
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予熱設定溫度が表示され 
る前に予熱が終了した 

電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱び終了する 
ことびあります。 

庫内:0の明るさが変わ 
るとさがある 

断続運転のとさ庫内灯の明るさび変わることびあります。 
故障ではありません。 

表示部に 「 M 」 が表示さ 
れたままで加熱されない 

差込プラグを抜いて、約曰秒たってから、差し込みなおしてください。 

予熱途中で加熱室溫度の表 
示が10〜20で上下ずる 

加熱室温度び安定するまで温度表示び変わります。故障ではありません。 



•加熱室び熱いため、 
センサーび食品の温度を 
かれないので加熱でさません 


赤外線!^ 
度对ま> 
:■ません 。 r 



参 H 表 TJX 

H 日 3 、 H2] 、 H4] 、 H42 、 H54 、 

H 己己 、 H 己 6、H 己 7 、 H6] 、 H62 、 


H7KH81 



ドアを開いて充分に;令却します。 （1 曰分- 
3日分） 


差込プラグを抜いて、差し込みなおして< 
ださい。 


正常にならない場合は、差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 


直しかた 


原因•調べるところ 


表巧例 


表示部に次の表示び出たとさ 


次の場合は故障ではありません 
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DDDDDDDD 

アップルパイ . 68 
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• EP は「オート調理」で調理でをます 
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バター□—ル （□- ルパン） . 69 

♦かんたんパン（シンプルパン） . 70 

♦グラ八ムパン . 71 

•カレーパン . 71 

参かんたんあんパン . 71 
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とかしバター . 73 
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参ホットチョコレート . 74 

♦お酒のあたため . 74 


DDDDDDDDDD 

ラーメン.ヌードル.カレー.丹ちのの具.ごはん 
. 74 


このクッキングガイ 
ドに使用している計 
量カップ-スプーン 
での質量(重量）は表 
のとおりです。 


標準計量カップ-スプーンでの質量表（単位 g) ( lmL = lcc ) 


\\ 計量 

食品名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 
(1 已 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

計量 

食品名 

ルさじ 
(5 mL ) 

大さじ 
(1 已 mL ) 

カップ 
に OOmL ) 

水•酢•酒 

5 

1已 

200 

トマトピューレ 

5 

1已 

210 

しよ5ゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

6 

18 

S 40 

食塩 

6 

18 

240 

マ3ネーズ 

4 

12 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

130 

粉チーズ 

2 

6 

90 

小麦粉(薄力粉） 

3 

9 

110 

生クリーム 

5 

1已 

如日 

小麦粉(強力粉） 

3 

9 

110 

油.バター.ラード 

4 

12 

180 

ラ-ドは17日 

パン粉 

1 

3 

40 

ココア 

2 

6 

90 

粉ゼラチン 

3 

9 

130 

白米 

— 

— 

160 

トマトケチャップ 

5 

1已 

230 

炊きたてごはん 

— 

— 

120 


■加熱時間 r 約曰分 I 曰分を目安にして加熱します。 

曰〜10分1 曰〜10分を目安にして加熱します。 
■料理集に使われる単位は、次のとおりです。 

容量： ImL (ミリ U ットル） = lcc (シーシ ー) 

■加熱時間の目安は、食品温度悄温)を基準にしています。 
国料理写真は調理後盛りつけたちのです。 
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手動調理をずるとをの加熱時間 


* 才ート調理する場を、葉菜、果•巧熟ま I デイリー]区葉•果詞で。 


レンジ調理 ）（ 野菜） 根熟ま、居可リ气厨!！]で加熱します。 


メニュー名 

調理のコツ 

手動調理の目安 （1 レンジ16日日 WI ) 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほラれん草 
ル松菜•春菊 

太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 

200 g 

2 分〜 2 分 30 秒 

有 

白菜•ちやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

巧 

菜 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 

200 呂 

2 分 30 秒〜 3 分 

有 

な す 

用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 

加熱後、冷水にとって色どめをする。 

グリーンアスパラガス 

はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。オート調理の場 
合は1やや強1で加熱する。 

さやいんげん 
さやえんどラ 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

とラちろこし 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

300 呂 (1 本) 

曰〜 6 分 

かぼち や 

大きさをそろえて切る。オート調理の場合は圃で加熱する。 

200 呂 

3 分〜 3 分 30 秒 

根 

菜 

にんじん 

さいの目切りのオート調理の場合は國にする。 

2 日日 g 

約 4 分 

有 

さつまし、ち 

才ート調理の場合は1やや弱にする。 

さとい ち 

皮をむいたさといちは、塩ちみして水で洗い、めめりを取る。 

ご ぼ ラ 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて力臟する。 

じやが し、 ち 
大 根 

じやがいちを丸のまま加熱したとさは、加熱後上下を返してしば5く 
そのまま置く。さいの目切りのオート調理の場合は國にする。 

1 已 Og 

約 4 分 

300 呂 

目〜 7 分 


レンジ調理）（冷ま食品の解;まあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

ち巧 

1レンジ1600 W 

冷凍ごはんに〜 3 cm 厚さの固まり） 

1杯分り日 Og ) 

2分〜2分40砂 

有 

冷凍おにざり（固まり） 

1個 （1 已〇呂） 

2分〜2分40砂 

有 

冷凍ピラフ（パラパラのもの) 

1人分に日 Og ) 

3分20砂〜4分 

有 

冷凍スパゲッティ 

1人分俾〇呂） 

3分2日砂〜4分 

有 

冷凍八ンバーグ 

1個 （1 日日 g ) 

2分3日砂〜3分 

有 

冷凍フライ 

2〜4個(100呂） 

1分已日砂〜2分 

- 

冷凍シューマイ 

1已個に20呂） 

3分〜4分20砂 

有 

冷凍肉だんご(甘酢あんかけ) 

1袋に日日呂） 

2分〜3分20砂 

有 

冷凍カレー.シチュー 

1人分に OOg ) 

3分日0砂〜4分 

有 

冷凍ミックスベジタブル 

200呂 

2分〜2分4日砂 

有 

冷凍さやいんげん 

200呂 

2分4日砂〜3分 

有 

冷凍枝豆-かぼちゃ 

200呂 

2分〜3分2日砂 

有 

冷凍スイートコーン 

300呂 

已分〜目分40砂 

有 

冷凍あんまん-肉まん 

各1個 (8 日呂） 

己0砂〜1分20砂 

有 


•あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐらせてから、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱します。 

•ノくンやまんじゆラのあたためは、時間がたつと固<なるので、 
食べる直前に加熱します。 

•ミックスべジタブルや枝豆は、水にくぐらせて皿に広げて加 
熱します。少量 （ 1日日呂未満）をラップに包んで加熱すると、 
乂巧（スパーク）が発生して食品がこげたり、乾燥すること 
があります。 「-» P .27 I 

水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
らいの水を入れてラップでおおい、加熱します。 

•市販の冷凍食品（フライやコ□ッケなど)を加熱するとをは、 
食品メーカーが指示するトレーや容器に入れて、テーブルプ 
レートの中央に寄せて置きます。加熱時間は、食品メーカー 
が表示している I レンジ I 己日日 W の時間を目安にして、若干多 
めに加熱します。 


加熱時間-覧表 
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レンジ調理 


(ごはん、お総菜のあたため） 


レンジ調理^ (生ものの解ず） 


メニユー名 

分量 

加熱時間 
レンジ1600 W 

おおいの 

ち巧 

ご 

は 

ん 

類 

/ 

め 

ん 

類 

ごはん 

1 杯 （1 己 日呂） 

已日秒〜1分 

- 

おにざり 

1個 （1 己日 g ) 

約1分 

- 

チヤー八ン-ピラフ 

1 人分馆 2 日 Og) 

約1分已〇砂 

- 

スパゲッティ•焼さそば 

1 人分馆 2 日 Og) 

約2分40砂 

- 

焼 

ち 

の 

焼さ魚 

1人分 （ lOOg ) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （1 日日 g ) 

約1分 

- 

+日 
す巧 

げ 

ち 

の 

フライ 

2 〜 4 個 （100呂) 

40〜已〇秒 

- 

コ□ッケ 

2個 （1 己日 g ) 

已日砂〜1分 

- 

妙 

め 

ち 

の 

野菜の炒めちの 

1 人分に OOg) 

約1分已〇秒 

- 

八宝菜 

1 人分 (300g) 

約2分40砂 

- 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

1 人分に OOg) 

1分已日秒〜2分 

- 

者魚 

1 切れり OOg) 

約已〇秒 

有 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

1 人分に OOg) 

約1分已〇砂 

- 

汁 

ち 

の 

みそ汁-コンソメスープ 

1 人分り日 Og) 

1分〜1分日日秒 

- 

カレー*シチュー 

1 人分馆 200g) 

約1分已〇秒 

有 

ポタージュスープ 

1 人分り日 Og) 

1分4日秒〜2分 

- 

飲 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯 (200 ml ) 

約1分40秒 

- 

コ ーヒー 

1杯 （1 已 0 ml ) 

約1分10秒 

- 

酒 

1本 (18 日 ml ) 

已日秒〜1分 

- 

パ 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （1 日日 g ) 

30〜40秒 

- 

ホットドッグ 

1本 (8 日呂） 

20〜30秒 

- 

バター□ール 

2個 (80 呂） 

約20秒 

- 

ま 

ん 

じ 

皆 

あんまん-肉まん 

各1個 (80 呂） 

30〜40秒 

有 

まんじゅう 

2個 （10 日呂） 

20〜30秒 

- 

裹 

イ也 

コンビニ弁当 

1個(日日日呂） 

1分4日秒〜2分 

- 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおし、の 
有無 

レンジ1100 WI 

まぐろ（ブ□ック） 

200 呂 

4〜目分 

- 

いか にー ル） 

100 呂 

2〜3分 

- 

をび 

1 日 尾(約 200 g ) 

3〜已分 

- 

切り身魚 

1切れ(約 lOOg ) 

2〜3分 

- 

ひさ肉 

200 呂 

己〜7分 

- 

薄切り肉 

200 呂 

4〜目分 

- 

鶏ちち肉（骨なし） 

2 已〇呂 

目〜7分 

- 

鶏ちち肉（骨あり） 

2 已〇呂 

7〜8分 

- 


•ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡 
スチ□ール製のトレーにのせて加熱します。 
• 加熱後3〜己分放置して自然解凍します。 

♦焼を魚や煮魚、カレーやシチューのあたた 
めは、加熱中に飛び散ることびあるのでお 
おいをします。 


レンジ調理^ (ゆでて;を;東したお案の解凍） 


オーブン調理 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

1レンジ1600 W 

おおいの 
有巧 

ミックスベジタブル 

200 呂 

1分已〇秒〜2分1日秒 

- 

さやいんげん 

200 呂 

約2分 

- 


メニユー名 

分量 

皿受棚 

温度 

加熱 

時間 

記載 

ぺージ 

予熱あり 

予熱なし 

を 

ン 

マカ□ニグラタン 

4 皿 

下段 

210 °C 

20〜24分 

24〜30分 

58 

ピ 

ザ 

ピザ 

角皿 1 枚 

18〇で 

20〜2已分 

2已〜30分 

59 

カルツ オーネ 

ヶ 

キ 

お 

菓 

デコ レーシヨンケーキ 

直径1 5 cm 

下段 

1已ぴ C 

30〜3已分 

38〜42分 

62 

直径1 8 cm 

3己〜40分 

42〜46分 

直径21 cm 

36〜42分 

43〜48分 

パ 

ン 

かんたんパン 

8個 

1目日 。 C 

22〜27分 

2已〜32分 

70 

7.1 

グラ八ムパン 

1個 

カレー パン 

各8個 

かんたんあんパン 


•角皿を皿受棚に入れて使用し 
ます。 

※作りかたは、記載ページを参 
照してください。 

※焼さむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
替えたり、角皿の前後を入れ 
替えます。入れ替えるタイミ 
ングは、加熱時間の％〜％ 
経過してからにしてください。 

《市販の料理ブックのオーブン 
メニューや市販の生地を使ラ 
とさは、斜理集の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様子を見な 
がら焼いてください。 


加熱時間-覧表 
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葉-果菜、根菜のコツ (他の野菜は 


•料理に合わせた下ごし5えを 

裏、栗-巧菜類の根の太いちのには、 
十文字の切り目を入れたり、房になつ 
でいるものはル房に分けます。 

根菜類は、同じ大ささにのりそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを選び 
ます。 


•材料に合ったアク抜さを 

ほラれん草などは、如熱後すぐにかに 
とります。なすや、カリフラワーなど 
は、如熱前に薄い塩かや酢かにさらし 
でアク巧きをします。 

•水気をき5ずにラップでぴった 
り包み、テーブルプレートに直 
接のせて加熱 

曲などは使いません。 






D D D D 





ほうれん草のおひたし 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

|7葉•果菜 I 

レンジ 


緑 


如熱時間の目ち約2分 


材料 (4 人分） 

ほうれん草 . 200浸 

糸が'つお、しよラゆ . 各適量 



作りかた 

〇ほラれん章は洗 I 
つで軽<水気をさ I 
り、根元の太いち 
のは十文きにのり 
込みを入れます。 

@葉先と根元を交豆にしでラップで 
ピッタリ包みます。 


@ 1デイリー117葉-果菜 I で加熱し、水 
にとつでアク抜きと色どめをします。 
器に盛り、糸びつおをのせ、しよラ 
ゆを添えます。 


イタリアンサラダ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

© 



レンジ 




I 7葉•果菜 I 



I 8根菜 I 




リ□熱時間の目ち約8分 


材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200呂 

じゃがいち . 大2個(約400旨） 

サラミソー它ージ(薄切り） . 12枚 

プ at スチーズ (1 cm 角切り）……60呂 
スタッフドオ IJ ーフ''(薄切り）••…12個 
アンチョビー(みじん切り）•…8枚 
玉ねぎ(みじんのり）’’ 個(約50旨） 

パ它 IJ (みじんのり） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

こしよラ . 少々 

才 IJ - フ''ミ由 . カップ;^ 

レモン(くしお切り） . 適量 


@ 


作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分にのつでラップで包み 
ピイリ-」じ案.栗割で加熱しでざるに 


m 


とります。 

@じやが'いちはきれ 
いに洗い、皮ごとラ 
ップで包みます。 

护ィリー1巧根菜1 で加 
熱し、熱いラちに皮 
をむさ、层さ 1 cm の半月のりにしま 
す。 

© ボウルに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブ油を加えでドレッシング 
を作ります。 

© 巧料すベでを③のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


2曰日 。 C 


下段 

A _ li 


(予熱なし） 

已〇〜60分 

く 

i 

y 




材料 

じやびいもり個約 150 g のちの） . 4個 


作りかた 

じやびいちは角皿に並べで下段に入れ 
巧-ブン1 ( 2度押し) に50で1150〜60分 I 
焼きます。竹串で刺しでみで、通れば 
できあびりです。 


□ □ □ □ 



焼さいも 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

匯濡 ■ 

2己日で 


下段 

fh li 


(予熱なし） 

50〜60分 

y 




材料 

さつまいもり本約 250 g のちの）" 2〜4本 


作りかた 

さつまいちは角皿に並べで下段に入れ 
巧こブ习 ( 2度押し)医^ 信〇〜 —60 分 I 
焼きます。竹串で刺しでみで、通れば 
できあびりです。 



ベークドポテト 



お総菜 


焼きらの 
ゆでらの 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


グリル 


上段 

麵 

に 1 豚肉の野菜 □-! レ 1 


リ□熱時間の目ち約30分 




□ □ □ 


000000000000000000000000000000 






野菜の肉巻き焼き野菜の串焼き 肉巻きアスパラ 


材料 

豚バラ薄切り肉（しゃぶ:しゃぶ:用） 

. 300呂 

かぼちゃ、パプリカ(ホ、黄）、ヤ-コン、 
オクラ、水菜、グ IJ - ンアスパラ、 

えのさだけ、山芋などの野菜 

. 約250呂 

塩、こしよラ . 各少々 

作りかた 

〇各野菜を 5 cm 長さの棒状にのり、 
肉は巻きやすく広げます。 

@広げた肉を①のそれぞれの野菜に 
端から巻きつけ塩、こしよラをふつ 
でおさます。 

©◎ の巻さ終わりを下にしで角皿の 
中央に寄せで並べ、上段に入れ因ご 
リーカツト I 督1豚肉の野菜口^ で 

焼さます。 


材料 (6 串分） 

豚バラかたまり肉 . 300呂 

—しよラび汁 . 大さじ1 

にんにくみじん切り••…ル1かけ 

酒 . 大さじ2 

しよラゆ . 大さじ2 

はちみつ . 大さじ1;^ 

ねぎ、オクラ、山芋、ズツキーニ、力 
ボチヤ、パプリカ（ホ、黄）など含ね 
せで . 約250呂 


@ 


作りかた 

〇豚バラかたまり肉を12等分にの 
り、®を合わせた中に1〜2時間つけ 
込みます。 

@ズッキーニ、かぼちゃは薄切りに 
し、ひと□大にのった他の野菜と① 
を竹串に刺し、角皿の中央に寄せで 
並べ、上段に入れ、 I 力 gij — カット I 
121豚肉の野菜□-ル j で焼きます。 


材料 (4 人分） 

豚バラ肉 （12 枚) . 約300吕 

アスパラガス……大4本(細いちのは8本) 

塩、こしよラ . 各少々 

小麦粉(薄力粉） . 適量 

作りかた 

〇アスパラは、室の太い部分の皮を 
半分くらいそいでおきます。 

@1本のアスパラに肉3枚くらいを 
使ってらせん状に巻き、軽く塩、こ 
しよラをします。 

©全体に軽く小麦粉をふっでおきま 
す。 

©野菜の肉巻を焼を作りかた③を参 
照しで焼きます。 


豚肉の野菜□ールのコツ 


•分量は 

一度に焼ける分量は表示の分量の 0.8 〜 
1.3 倍量です。 

•角皿に直接並べて加熱しまず。 

•加熱が足りなかったときは 
I グリル 1 で様子を見なが S 焼き 
まず。 


•角皿の巧れが気になるときは 

才ーブンシートを敷きます。 

•加熱後、角皿を取り出ずとき 

脂や焼き汁び角曲にたまることびありま 
す。傾けないよラにしで取り出しでくだ 
さい。 


お総菜 焼きらの 


47 

































































































































































鶏の八ーブ焼を 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

け/トノ 

グリル 


上段 

麵 

119鶏の A - ブ焼き1 


如熱時間の目ち約30分 


材料 (2 枚分） 

鶏胸肉またはちち肉（皮つき)…2枚(約500呂） 

■塩、こしよラ . 各適量 

@タイム、□-ズマリー、マジョラムなど 
，の八ーフ''(ちまたは乾燥品）••…各少々 

作りかた 

〇鶏肉は半分にのり、皮にフォーク 
などで巧をあけ、層みのあるところ 
にはのり目を入れで®をまぶしま 
す。 

@①の皮を上にしで角皿の中央に寄 
せで並べ、上段に入れ 巧巧りーカツ 
卜 い19鶏のハーブ焼き 1 で焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•鶏肉は乂の通りをよくするために、半 
分に切ったちのを使います。 


□□□□□□□□□□□□□□が □□□□□□□□□□□□□□ 







鶏の八ーブ!照をのコツ 


•一度に焼ける分量は1〜2枚の〜4切れ)分です。 

•角皿のよごれび気になるときは、才ーブンシートを敦いでから焼きます。 

♦如熱び足りなかったときは 巧了 J ル 1 で様寺を見なびら如熱します。 

•リ□熱後、巧皿を取り出すときは傾けないよラにしでください。脂や焼き汁が角皿 
上に落ち、たまっていることが'あります。 


スペアリブ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

fw'A 

聲トノ 

グリル 


上段 

m 


に日スペアリブ1 


如熱時間の目ち約32分 


材料 (4 人分） 

スペアリブ . 約 400 g (4 〜己本） 

塩、こしよラ . 各少々 

トマトクチヤップ . ルさじ2 

ウスターソース . 大さじ1 

ホワイン . 大さじ3 

しよラゆ . 大さじ1 

豆板誓 . ルさじ^ 

にんにく（すりおろす）•…ル:^片 

塩 . ルさじ:^弱 

こしよラ、ナツメグ•……各少々 
ピ-マン、ブ□ッ〕 IJ - などの野菜••…約150呂 


@ 



作りかた 

〇スペアリブは胃にそつで％ほどの 
り込みを入れ、塩、こしよラをし、 
合わせた®につけ、ときどき返しな 
びら冷蔵室で半曰拟上おさます。 

©①は胃側を下にしで角皿の中央に 
並べ、まわりに野菜をのせで上段に入 
れ巧巧り一ろ万可にアで^で 
焼き、野菜と巧に盛り合わせます。 


スペアリブの: 


•一度に焼ける分量は表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•角皿のよごれび気になるときは、才ーブンシートを敷いでから焼きます。 
•リ日熱び足りなかったときは^ル]で様寺をみなびら！]日熱します。 


お総菜 焼さらの 
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00000000000 200 

00000000000000000000000 

00000000000000000000000 

000000000 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

向□リ、 

卜 J 

グリル 


上段 

m 


|19鶏のパ-ブ焼き| 



ラムチョップの香草焼き 

化上びり調節丄弱 I 


リ□熱時間の目ち 


約巧分 


@ 


材料 (4 本分） 

ラムチョップ ( 1 本 60 〜 80 旨のもの） 

. 4本 

塩、こしよラ . 各少々 

□-ズマリー(ち•みじんのり） 

. 1〜2本 

タイムまたはパ它リ(みじんのり） 

. 1〜2本 

にんにく（すりおろす） . 1片 

オリーフ''油 . 大さじ2 

它 □ リ、玉ねぎ、ピーマンなど含わせで 

. 150呂 

塩、こしよラ、オリーブミ由 . 各少々 

作りかた 

〇ラ厶チョップに塩、こしよラをふ 
り、よくちみ込みます。 

@®を合わせ、①をつけ込み15〜30 
分おさます。 

© 野菜は太めのステイック状にのり、 
塩、こしよラ、オリーブミ由をふつで 
おさます。 

©角皿の中央に②をのせ、まわりに 
③を並べ、上段に入れ 巧己リーカッ 

卜 II 9鶏のハーブ焼き1仕上がり調節 

園で焼さます。 

〔ひと < ちメモ） 

•調日ホ料を練りみそ（みそ、酒、砂糖を 
含わせたちの）に代えると、"和風香草 
焼き"になります。 

•バーべキユーソースにつけでから焼く 
と"バーベキューソース焼き"になり 
ます。 





ラムチョップ® A - ブ /( ン is 焼き 


I 仕上びり調節 I 弱 


リ□熱時間の目ち 


約25分 


材料 (4 本分） 

ラムチョップり本60〜80旨のもの） 

. 4本 

塩、こしよラ . 各少々 

八-フ''パン粉 

パン粉 . 40呂 

□-ズマリー(生•あらみじん切り） 

. 4〜6本 

タイム性-あらみじん切り） 

. 4〜6本 

にんにく（すりおろす） . 1片 

オリーブ油またはサラダミ由”大さじ2 


作りかた 

〇ラ厶チョップに塩、こしよラをふ 
り、よくちみ込みます。 

@①に混ぜ合わせた®をのせます。 

© 角皿の中央に②を並べ、上段に入 
れ あ百 U - ヵット1119鶏のハーブ藤 

き]仕上がり調節園で焼きます。 



二:^:^^ 

八ンバーグ 


使用 キー 


(予熱なし) 


加熱ち法 


25日 。 C 


22〜26分 


付属品 


下段 


H 


@ 


© 


材料 (4 個分） 

玉ねぎ(みじん切り）••…個(約100呂） 

バター .15 g 

含びき肉 . 300昼 

パン粉 . カップ％ 

牛乳 . 大さじ3 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩 . 小さじ；4 

こしよラ、ナツメグ•……各少々 
トマトクチヤップ、ウス ターソース 
. .. 各適量 

作りかた 

〇容器に®を入れ I レンジ1600 WI 兩巧リ 
加熱します。あら熱をとり、©を加え 
でよく混ぜ、4等分します。 

@手にサラダミ由（分量外）をつけ、を 
地を片手に数回たたきつけで空気を 
抜き、小判おにしで中央をくぼませ 
ます。 

© 角皿にアルミホイルまたは才ーブン 
シートを敷き、②を並べで下段に入れ 
(2 度押し） [250^ I 22〜26分 | 
焼さます。 



使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
2〜3分 


付属品 


材料 （12 個分） 

ベーコン（半分に切る）‘ 
ウイン ナーソー 它ージ 




ウイン ナーソーセージ 
のべーコン巻き 


6枚(約100呂） 

6本(約100呂） 

作りかた 

〇ウインナーソーじージはのり目を 
入れるか、フォークや竹串で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウインナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止めで皿に並べ 
Ml 巧〜3の加熱します。 


お総菜 


焼きらの 
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材料 (8 個分） 

さばの切り身 ( 3枚におろしたちのを4つじ切る） 

. 2枚(約 300 g ) 

しよラゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 大さじ；4 

しよラび（すりおろしたちの） 

. 小さじ1 

白ごま（粗くさざむ） . 適量 

作りかた 

〇さばは、合わせた@に15分]^>(上つ 
けで下味をつけます。 

©①の汁気を軽くきり、白ごまを全 
体にまぶします。 

@皮を上にしで角皿の中央に寄せで 
並べ、上段に入れ ^ U 7^ に矿 -2 巧 
焼さ、仕上げに青のり粉（分量外）を 
ふります。 

〔ひと < ちメモ） 

•さばは、あじに代えてもよいでしよう。 


焼を魚のコツ 


♦分量は 

のり身は2〜4のれリ50〜400旨）まで 
焼けます。 

• 1切れが SOglU 下のときは 

2のれ上で焼きます。 

•角皿に直接並べて焼く 
•並べかたは 

角曲の中央に奇せで並べます。 

•加熱直後にドアを開けるときは 

ミ由の飛び散りなどにま意し静かに開け 
でください。 

•角皿のミちれが気になるとさは 

才ーブンシートを敷きます。 


材料 (8 個分） 

あじ （3 枚におろしたちの） 


8枚(約 360 g ) 


材料 (4 切れ分） 

結の切り身 （ 1のれ約100旨のちの） 


つけ汁 
しよラゆ 
砂糖…•… 

酒 . 

みりん… • 
白ごま . 


@ 


…大さじ2 
大さじ 
•…大さじ1 
…カップ％ 
. 適量 


作りかた 

〇あじは、合わせた@)に30分私上つ 
けで下味をつけます。 

@ペーパータオルで汁気をふさとり、 
皮を上にしで角皿の中央に寄せで並 
ベ、上段に入れ^医な二をを到 
焼き、仕上げにごまをふります。 


〔ひと < ちメモ） 

•あじは、さばに代えてもよいでしよう。 


塩. 


4切れ 
... 少々 


作りかた 

〇結全体に軽く塩をふります。 

@角皿に①を盛り付けたときに上に 
なるちを上にしで中央に寄せで並べ 
ます。 

© ②を上段に入れ^230長 
で焼さます。 

〔ひと < ちメモ） 

•塩結 （1 切れ約100旨のちの- 4切れ）ち 
同様にしで焼きます。 



イ 


魚の照り焼を 

ぶり-まぐろ-さわ5 

如熱時間の目ち 約25分 

材料•作りかた 

ぶり、まぐろ、さわ 6(1 刷 a 約100客の 
ちの•各4のれ）は、たれ（しよラゆ、 
みりん各カップ;^)に約30分ほどつ 
けでから結の塩焼きを参照し I グリル I 
P 〜2"5分]で焼きます。 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 




上段 



so 〜2己分 


m 



• ' -;' r . 了’. V.—‘： —-'_V: で。ご-一 -’ I 



勝輝谐; 

整ぶ心-,山 已ム 


あじのみりん風味結の塩焼き 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 




上段 



20〜2曰分 


m 



使用 キー 


加熱ち法 


付属品 


上段 


25 〜 30 分 


画 



グリル 




お総菜 


焼さ魚 


S 
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ほたて貝ときのこの 
ホイル焼さ 


し、かの兰種盛0 えびのケチャップ煮 


使用 キー 


(予熱なし） 


加熱ち法 


21日。 C 


2 已〜 30 分 


付属品 


上段 


画 


使用キー加熱ち法 付属品 


( V < u -) 


己半解凍 I 


レンジ 


使用 キー 


© 


巳目解凍 I 


加熱ち法 


レンジ 


付属品 


如熱時間の目ち約7分 


如熱時間の目ち約11分 


材料 (4 個分） 

ほたで貝 . 8個 

大正元び(尾と一節を残しで殻をむさ、背わた 


を取る） . 

ちしいたけ . 

しめじ(ル房に分ける）…… 
えのきだけ(ル房に分ける） • 

バター . 

酒 . 

塩、こしよラ、レモン汁•’ 


. 4尾 

. 4枚 

... 1パック 

. 1袋 

.20 g 

大さじ1 
……各少々 


作りかた 

〇ほたで貝は塩水で洗って水気をさ 
り、塩、こしよラをします。 

@ 25 x 25 cnn の大きさにのったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外)を 
めります。 

©②に①、えび、しいたけ、しめじ、 
えのさだけをそれぞれ分け入れ、塩、 
こしよラをしでレモン汁、酒をふり、 
バターを散らします。 

〇アル S ホイルの□を閉じで角皿に 
並べ、上段に入れ 巧-ブン I (2 度押し） 
を巧巧区京巧0が加熱します。 


材料 (4 人分） 

ち凍いか . 

〈真砂あえ〉 

たらこまたは明太寺 

酒 . 

〈ラにあえ〉 

練りラに . 

卵黄 . 

酒 . 

〈木の芽あえ〉 

白みそ . 

砂糖、だし汁 . 

酒 . 

木の芽(みじんのり）•… 


. 300呂 

腹(約 50 g ) 
. 少々 


大さじ1 
…；4個分 
……少々 


••••大さじ1 
各ルさじ1 

. 少々 

. 4枚 


材料（標準量）に〜3人分） 

冷凍えび(殻つき） . 約250呂 

ねぎ(みじんのり） . 大さじ2 

しようび(みじん切り） . 小さじ1 

片栗粉 . 小さじ；4 

クチヤップ . 大さじ2 

酒 . 大さじ4 

砂糖 . 小さじ1 

豆板醫 . ルさじ：^ 

サラダ油 . 大さじ）^ 

塩、こしよラ . 各少々 

炒めた青菜 . 適量 


@ 


作りかた 

〇いかはラップなどの包装をはずし 
で発泡スチ日ールのトレーにのせ 
I デイの I 5半解凍 I で解凍します。 
©①をサッと洗って水気をふき、糸 
ブくりにしで3等分します。 

それぞれ、合わせた巧であえます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 巧のかたさは酒、だし汁で如減します。 


I デイリ-|| 

5半解凍 I のコツ 

I P.24 

) 


作りかた 

〇えびはラップなどの包装をはずし 
で発泡スチ□ールのトレーに並べ 
I デイ' J-1 1 6解凍 I で解凍します。 

@のを水にとり、一節を残しで殻を 
む含、背わたを取って水気をさり、 
深めの皿に並べ、軽く塩、こしよラ 
をしでしばらくおきます。 

©片栗粉小さじ1(分量外）をふり、 
よくまぶしでから、合わせた®を入 
れでさっと混ぜ、軽くラップをしま 
す。 

かレンジ|60爾| 5〜6分 I 加熱しで 
かき混ぜ、青菜と一緒に盛り合わ 
せます。 

〔ひと < ちメモ：！ _ 

•民す D-II 6解凍]のコツ I -> P .24| 


お総菜 


解凍 
焼き魚 
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鶏のか s あげ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

^□リ、 

けリトノ 

才ーブン 

グリル 


上段 

m 


|22鶏のか5励： f | 


リ□熱時間の目ち約25分 


材料 （12 個分） 

鶏もち肉 （1 枚約 250 g のもの） . 2枚 

しよラゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ 

しようび(すりおろしたちの）•••小さじ1 
にんにく（すりおろしたちの）•••ルさじ1 

しこしよラ . 少々 

片栗粉 . 大さじ 


@ 


作りかた 

〇鶏肉は1枚を6等分しで®につけ 
込み、15分]^>(上おきます。 

@①の汁気を巧分にきつでから片栗 
粉をまぶします。 

© ②は宗分な片栗粉をたたいで落とし、 
皮を上にしで角皿の中央に寄せで並 
ベ、上段に入れ 巧巧リーカ可巧 にを 
鶏のからあ！巧で加熱します。 


00000000000000000 

000000000000000000 



鶏のか5あげのコツ 


•分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

♦汁気は巧分にきって 


•角皿の巧れが気になるときは 

才ーブンシートを敷きます。 

♦加熱が足りなかったときは 


巧をつける前の巧料の汁気は、ぺーパータ I グリル I で様ろを見なびら如熱します。 
オルなどでふさとつでください。 

•骨付きの鶏肉は 
化上びり調節を國にします。 


ヘルシー天ぷ！5 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

げジり 

オーブン 

グリル 


上段 

麵 

に 5 才-ブン舟间 


リ□熱時間の目ち約20分 


材料 （10 個分） 

きす(開いたちの） . 4枚(約100呂） 

かぼちゃ、さつまいも、れんこんの薄のり 

. 各2枚(約150旨） 

ル麦粉(薄力粉） . 大さじ1強 

卵(ときほぐす） . 個 

天かす . 約60呂 


作りかた 

〇天かすをビニール袋に入れ、めん 
棒で細かく砕さます。 

@さす、野菜に小麦粉、卵、①の順 
につけます。 



飼 

mmt 画 I 


© きすは皮を上にしで、それぞれ才一 
ブンシートを敷いた角皿の中央に寄せ 
で並べ、上段に入れ I 力〇リーカット I 
長5才ーブン天;3^加熱します。 


オーブン天ぷ5のコツ 


•一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•加熱が足りなかったときは 


巧-ブゾ] (2 度押し) |180で| で様子 
を見ながら加熱します。 

•冷めた天ぷ5のあたためは 
I 力日リーカツ25才ーブン天/す^ 

仕上がり調節國であたためます。 
♦油は使わない 
巧は天かすを使います。 

•材料は 

きすのかわりにえび、いか、あなごな 
どの魚介類でち作れます。 

•材料の大きさ、厚さはそろえて 
大きさは同じくらいのちのを使います。 
かぼちゃやさつまいちなどの野菊ま、 
5 mm くらいの層さにのります。 


お総菜 揚げらの 
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ヒレカツ 


-知-- 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

けリリ 

オーブン 

グリル 


上段 

麵 


に4ヒレカツ I 


如熱時間の目ち約26分 


材料 （12 個分） 

豚ヒレ肉（かたまり） . 300呂 

塩、こしよラ . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 50g、 オリ-フ'油大さじ1で 

作る） . 適量 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

作りかた 

0 豚ヒレ肉は12等分にのり、塩、こ 
しよラをします。 

©①に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけます。 

@②を才ーブンシートを敷いた角皿 
の中央に寄せで並べ、上段に入れで 


肉 gij- 

します。 


カツト長4ヒレカツ I で加熱 


エビフライ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

伸:リ、 

V 疯卜 y 

才ーブン 
グリル 


上段 

麵 


123エビフライ I 


リ□熱時間の目ち約22分 


材料。2本分） 

大正をび(またはブラックタイガー) 

. 12尾 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵（ときほぐす） . 1個 

塩、こしょつ . 各少々 

「煎りパン粉(パン粉 60g、 オリ-フ油大さじ 

1強で作る） . 植重 

レな zU (みじんのり） . 少々 


@ 


作りかた 

0 えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。©は合わせでお 
きます。 

© えびに塩-こしよラをし小麦粉、 
卵、@の順につけます。 

© ②を才ーブンシートを敷いた角皿 
の中央に寄せで並べ、上段に入れで 
两 gij - カット1123ェビフライ I で加熱 
します。 




、立ゎ啼 



ぉ 

っ 


’を;.,, 



煎りパン粉 


•一度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜1 .3 倍量です。 

•加熱が足りなかったときは 


面-ブン] (2 度押し) 1210で1 で様寺 
を見なびら加熱します。 

♦冷めたヒレカツのあたためは 


作りかた 

フライパンにパン粉とオリーブミ由を 
入れ、中乂で煎ります。こびさない 
よラに途中でこまめにゆすって煎り 
ます。 



た!ロリーカツト1124ヒレカツ I 仕上び 
り調節園であたためます。 


為 

藝 


白身魚のフライ 

作りかた 

白身魚ののり身 （1 切れ約10 Og のも 
の -4 切れ）を3等分にのつで、エビつ 
ライの作りかたと同様に加熱します。 


エビフライのコツ 


•一度に作れる分量は 

8〜16尾です。 

•加熱が足りなかったときは 

&- ブン 1 (2 度押し)区!^で様寺 
を見ながら加熱します。 

♦冷めたエビフライのあたためは 

巧巧 U 三力万巧に3エビフライ I 仕上 
びり調節國であたためます。 


お総菜 


揚げらの 













































































































































□ □ □ 



ポークカレー □—ルキャベツ筑前煮 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


600 W 約 6 分 
200 W 約 4 日分 


付属品 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱方法 


600 W 約 10 分 
200 W 約 50 分 


付属品 


材料 (4 人分） 

月を肉（角切りにし、塩、こしよラをする） 

. 200呂 

じや力义、ちほし切り(こしで水(こさらす） 

. 大1個（約 200 g ) 

玉ねぎ（くしお切り） 

. 中1個（約200呂） 

L にんじんほし切り)…•ル1本（約100旨） 
カレールー ……ル1箱（約120旨） 
水 . カップ1〜2 


@ 


© 


サラタ'ミ由 


@ 


適量 


材料 （4 人分） 

キャベツ . 8枚(約500含） 

合びき肉 . 200呂 

玉ねぎ(みじん切り）1/4個（約50呂） 

牛乳 . 大さじ3 

パン粉 . 30旨 

卵 . 1/4個 

ナツメグ、塩、こしよラ 

. 各少々 

スープ（固おスープり固をとく） 

. カップ 1)^ 

トマトクチャップ . カップ)^ 

しよラゆ . 小さじ2 

塩、こしよラ . 各少々 

玉ねぎ(薄のり）••…1/4個(約50呂） 




作りかた 

〇つライパンにサラダミ由を熱し、豚 
肉を手早く炒めで取り出し、@を入 
れで巧分炒めます。 

©容器に®を入れで、ふたをします。 

I レンジ1600 Wl 4 分〜5分30秒 I 加熱し、に重ねでラップで包みデイリー」区裏 


作りかた 

〇キャベツは/巧の部分と葉先を交豆 


よくかき混ぜでルーをとかします。 
©②に d を加えでよくかき瑟ぜ、ふた 
をしで 

I レンジに oowir 約 4 0 分 I リレー加熱し、 
途中で1〜2度かさ混ぜで加熱します。 


-果菜 I で加熱しでから/巧を薄くそ 
ぎとり、水気をきります。 
©ボウルに®と/巧のみじんのりを入 
れでよく練り混ぜます。 

©②を8等分しで债型にし、広げた① 
にのせで包みます。 

©容器に玉ねぎを敷さ、③を並べで合 
わせた◎を加え、落としぶたとふた 
をしで I レンジ I 抓^ I 約10分 1 、尼 
ンジ|2~00 Wl 厮兩研 リレー加熱しま 
す。 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


600 W 約 10 分 
200 W 5 日〜 6 日分 


付属品 


材料 (4 人分） 

鶏ちち肉(ひと□大にのる) . 20 Og 

にんじん湖のり） . 100昼 

ごぼうほ顺り、酢水につける) . 150昼 

れんこん湖のり、酢水につける）•……100昼 
干ししいたけ(ちどしで5ブきを取る）…4枚 

こんにやく（ひと□大にちぎる) . 1枚 

■だし汁 . カップ1 

酒 . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ4 

.しよラゆ . カップ％ 

サラダ油 . 適量 


@ 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を熱し、鶏肉 
を炒めで取り出し、野菜とこんにやく 
を炒めます。 

@容器に①と合わせた®を加えでか 
き混ぜ、落としぶたとふたをし心 y 
づ 600 W 1 阮10分し I レンジ1200 

レー加熱し、かき混ぜます。 


煮もののコツ 


•容器は大きくて深めのものを 

ふきこぼれないよラにします。巿販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

♦材料は大きさをそろえて 

巧料は大きさやおをのりそろえると、 
むらなくでき上びります。 

♦落としぶたをずる 

煮汁びき体にゆきわたるよラにします。 
落としぶたは、平曲または才ーブンシ 
ートを丸おに切って、十文字の切り目 
を入れたちのを使います。 


• U レー加熱の使いかた I 今 P .28 I 


お総菜 


煮らの 





茶わん蒸し 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

( g ) 

スチーム 

オーブン 


下段 


1 



114茶わん蒸し1 


如熱時間の目ち約45分 


@ 


材料 (4 人分） 

卵 . 

だし汁 . 

しよつゆ、塩 

みりん . 

鶏肉(そぎのり）…… 

酒 . 

えび(殻つき） . 

かまぼこ(薄のり）… 


•2 個(約100 mL ) 

. 350 mL 

. 各小さじ;4 

. 小さじ1 

. 約40呂 

. 少々 

•ル4尾（約40呂） 
. 8枚 


干ししいたけ（ちどしで5づきを取り、 

そぎのり） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ票 . 適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボウルに卵を割り入れでよくとき 
ほぐし、@を加えで混ぜ、裏ごしし 
ます。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。 

@容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで 防ジ1 200 WII 2〜3分 I 加熱し 
ます。 

〇茶わん蒸し容器に兰つ葉1^>(外の具 
を盛り込み、①を4等分しでそそぎ入 
れ、さっとかき瑟ぜ、巧ぶたをします。 
@层めのペーパータオルを2枚重ね 
にしで、角皿に敷さ、その上に④を 
茶わん蒸しのコツの置きかたの図を 
参照しで並べ、水カップ;4(約1 0 OmL ) 
を';主ぎ、下段に入れ 盾面スチ马 
わん蒸し I で加熱し、加熱後、加熱 
室から出しで兰つ葉をのせ、ふたを 
しで約5分ほど蒸らします。 


□ □ □ □ 


手作り豆腐 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

獲） 

115手作り豆腐 

スチーム 

オーブン 


下段 



如熱時間の目ち約36分 


材料 (4 人分） 

豆乳(成分無調整-大豆固形成分10%な上 


のちの） . 500 mL 

にびり . 30〜 40 mL 

あ/!; 

■ だし汁 . カップ:^ 

みりん . ルさじ;4 

しよラゆ . 小さじ1 

.塩 . 少々 

片栗粉(小さじ1の水で落く）•••ルさじ1 

しよラび(すりおろす） . 適量 

あさつき(ル□のり） . 適量 


(lmL=lcc) 

作りかた 

〇ボウルに豆乳とにびりを入れでよ 
く混ぜます。 

@茶わん蒸し容器に①を4等分しでを 
ぎ入れ、巧ぶたをします。 

© 層めのペーパータオルを2枚重ね 
にしで角皿に敷き、その上に②を茶 
わん蒸しの置さかたの図を参照しで 
並べ、水カップ;4(約100 mL ) をま 
ぎ、下段に入れ 居皿スチ-厶 iri 5手 
作り豆腐 で加熱します。 

0ルさめの鍋にあんのが料を入れで 
煮立で、水落含片栗粉を加无、とろ 
みをつけます。 

@③に④のあんをかけ、おろししょ 
ラび、あさつきをのせます。 

〔ひと < ちメモ） 

• できあびりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにびりの種類、量によつでかわります。 

• にびりの量は、食品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けでちよいでしよラ。 



•一度に作れる分量は 

4個です。 

♦容器は 

直径び 8 cm くらいのふたつきのちので 
ふたを含めた重量び約 200 g 前後のち 
のび適してます。 

•加熱ずる前の温度は 
茶わん蒸しの卵液温度は2 0〜 
25で、手作り豆腐の豆乳の温度は8 
〜12でにします。 

おいときは、仕上びり調節を鹽に、 
高いときは園にします。 

•卵液-豆乳は器の t 分目く 5い 
まで 

•容器の置きかたは 

容器のすべり止めのために、ペーパ 
一タオルを角皿に敷さ、その上に 
中央に寄せで並べ、カップ:^(約 
lOOmL ) の水ををぎます。 



•加熱室は冷ましてか5 

I 才ーブンし EUTB . OSE 使用後 
で、加熱室び熱いと上手に仕上び 
りません。 

♦取り出ずときは注意ずる 

容器は熱くなっでいます。お手持 
ちの才ーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いで、気をつけで出し 
でください。 

•加熱が足りなかったときは 

I 才ーブン I に度押し）。ち矿可で、様 
寺を見なびら加熱します。 


手作り豆腐•ホりん蒸しのコッ 



お総菜 蒸しらの 











































































































































































































□ □ □ □ 

00000000000000 
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焼さそば 


使用キー加熱ち法 付属品 


( g ) 


居6焼きそば] 


レンジ 


リ□熱時間の目ち約6分 


材料(標準量） （1 〜2人分） 

焼きそば用めん(ソ-ス付割 . 1袋 

野粟ミックス（約 250 g のちの)••…1袋 

豚薄切り肉（ひと□大にのる) . 50呂 

塩、こしよラ . 各少々 

作りかた 

〇深めの皿にめん、豚肉、野菜ミッ 
クスの半量を順に入れ、ソース、塩、 
こしよラをかけ、残りの野菜をのせ 
でラップをします。 

@ r 力□リーカット1126焼きそば I で加熱し、 
かき瑟ぜます。 

〔ひと < ちメモ] 

* 調日未料のソースびラップに触れた状態で 
加熱すると、ラップび破けることびありま 
す。 



牛肉とピ -7 ンの細切り炒め 

(チンジヤオ□ウスー) 


ゴーヤーチヤンプル 


使用キー加熱ち法 


© 


レンジ 


歐ンジャオ□ウス-1 


付属品 


使用 キー 


卿 


匿チンジャオ□ウス-] 


加熱ち法 


レンジ 


付属品 


リ□熱時間の目ち約5分 


如熱時間の目ち約6分 


材料(標準 量）り〜 3 人分） 

牛ちち肉(細切り) . 150 呂 

ピ_マン循を取り、タテに細のり).. 4 個 

ゆでたけのこ(細切り） . 50 呂 

しよラゆ . 小さじ1 

オイスターソース . 大さじ1 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

鶏びらスープ (顆粒)••…小さじ1 
片栗粉 . 小さじ1 


@ 


© 


作りかた 

〇牛ちち肉に軽く塩、こしよラをし、 
片栗粉小さじ1(分量外）をふり、よ 
くまぶしでおきます。 

@深めの皿に①と®、合わせた©を 
入れで軽く混ぜ、ラップをします。 

©I 力〇リーカット II 27チンジャオ□ウスー I で 
で加熱し、かき混ぜます。 

〔ひと < ちメモ） 

•©のげわりに市販のチンジャオ□ウスー 
の素（液状のちの約；4袋）を使ってちよい 
でしよラ。 

• 牛ちち肉の代わりに、豚肉を使っでち 
よいでしよラ。 

•切った野菜は、しっかり水きりしでお 
くとよいでしよラ。 


材料(標準 量)り〜3人分） 

コーヤ ー( にびうり）••…1本（約200旨） 
ホピーマン循を取り、タテに細のり） 

. 個(約50呂） 

豚バラ肉(薄のり、ひと□大にのる）……50呂 

木綿互腐 . y^~Y 

卵 . 1個 

_しよラゆ . 小さじ1 

塩 . ルさじ:^ 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

鶏びらスープ（顆粒)••…小さじ1 
片栗粉 . 小さじ；4 


@ 


作りかた 

〇ゴーヤーはタテ半分にのり、種と 
ワタを取り 5 mm 幅の薄切りにしで、 
軽く塩をふり（分量外）、しんなりす 
るまでしばらく置いた後、ちみ洗い 
し、水気をきつでおさます。 

@木綿互腐は皿しのせ、おおいをし 
ないで 杉歹ジ1600 WII 約2〜3分邮 熱 
し、ふきんなどで水気をふき取り、 
水きりしでおさます。 

©卵は耐熱コップに割り入れ、著で 
よくかき混ぜ、 I レンジ1500 
;。巧加熱し、いり卵にしでおきま 


焼をそば-チンジャオ□ウスーのコツ 

♦分量は 

♦加熱び足りなかったときは 

表示の分量です。この分量が外はオー 

1レンジ1500 W に、様子を見なびら加熱 

卜調理できません。 

します。 

•容器は 

♦市販の合わせ調味料を使うと 

少し深さのある陶磁器や耐熱性の曲を 
使います。 

♦軽くラップをして 

耐熱温度び140でが上のちのを使います。 

より簡単に妙めちのび作れます。 


す。 

©深めの皿に①と手でくずした②、 
ホピーマン、豚肉、合わせた®を入 
れで軽く混ぜ、ラップをします。 

@师リ-ヵッ ト II 27チンジャオ己ウス可 
で加熱し、最後に③を加えでかさ混 
ぜます。 


お総菜 


炒めらの 




□ □ □ □ □ 


省日 



ごはん(炊飯) 


おかゆ(白びゅ） ホ飯（ぉこわ) 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


600 W 約1日分 
200 W 2日〜25分 


付属品 


使用 キー 


(リレー加熱) 


加熱ち法 


600 W 約1日分 
200 W 3日〜35分 


付属品 


材料 (4 人分） 材料 (4 人分） 

米 . カップ 2(320 g ) 米 . カップ:^ (80 呂） 

水 . 440 〜 48 QmL 水 . 500 〜 600 mL 

( lmL = lcc ) 塩 . か々 

作りかた （1 mL =1 cc ) 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をき 作りかた 

り容器に入れ、分量の水を加えでふた 〇米は洗い、ざるにあげで水気をき 
をしで、約1時間つけで吸水させます。り、深めの容器に入れで分量の水を加 
Q r レンジ IS — OOWl 瞬巧刻 、 r レンジ I 2-00 W 1 え、ふたをしで、30分]^>(上つけで吸 
に CK 25 がリレー加熱しでかき瑟ぜ、水させます。 

ふきんとふたをしで蒸らします。 Q ンシ 胸10分し iU > v |200 W | 

厮〜35巧リレー加熱し、塩を加えます。 


ごはん、おかゆのコツ (リレー加熱の使いかたは 




•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。市販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

•ごはんの水の量と加熱時間 


•米は吸水させる 

ごはんのとき、炊く前に分量のかに1時 
間ほどつけ、巧分吸水させます。 

( lmL = lcc ) 


米の 量 

水の 量 

1 レンジ 1 目 00 W | (ル 如執^ 1 レンジ 1200 W | 

カップ1 (160 呂） 

240〜 260 mL 

約6分- 六約15分 

カップ3 (480 呂） 

640〜700 mL 

約13分-六約30分 


►おかゆの水の量と加熱時間 


ClnnL = lcc ) 


米の 量 

水の 量 

1 レンジ 1 目 00 W | ( ル 如執 ) 气 レンジ | 2 00 W | 

カップ％ (40 呂） 

300 mL 

約6分- 六約30分 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
約15分 


付属品 


材料 (4 人分） 

ちち米 . カップ 2(320 旨） 

ゆでささげ(乾燥豆約40呂） . 約80呂 

责さげのゅで汁 1 ...... 280-320mL 

ごま塩 . 少々 

(lmL=lcc) 

作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけで吸水させます。 

@ささげを加えでかき混ぜ、ふたを 
しで I レンジ160顚耐5ノリ じットし 
でスタートし、残り時間4〜5分でわ、 
き混ぜ、再び加熱しでかき混ぜます。 
©器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで！]日減します。 

•ホ飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で如減します。 


赤飯のコツ 


♦米は吸水させる 

炊く前に分量のかに1時間ほどつけ、 
巧分吸水させます。 

•加熱違中でかさ混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイ S 
ングは加熱時間の％ くらいです。 

•水の量と加熱時間 （ 1 mL = 1 CC) 


米の 量 

水の 量 

加熱時間 

1 レンジ 1 目 oow | 

カップ1 
(160 呂） 

160〜 

180 mL 

約10分 

カップ3 
(480 呂） 

460〜 

480 nnL 

18〜20分 


お総菜 


ごはんらの 



















































































































































































































グラタンのコツ 


•分量は 

1〜4皿まで焼けます。また数人分を 
大含な皿にまとめで焼くことちで含ま 
す。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 



on 4曲び斜めに入らないとき 
はこのよラに並べます。 


♦焼く前にさめてしまった5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にちめでしまったら正三 a 
500 WI で人几くらい（約 40° C ) にあた 
ためでから焼さます。 

•具のげ態によって焼き色び違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、貪品メーカーによっで、焼き色び 
異なります。 

♦加熱が足りなかった時は 

り''リル1 で様寺を見なびら、さらに焼きま 
す。 

♦焼きむ5が気になるときは 

残り時間3〜5分で角曲の前後を入れ誓 
えでさらに焼きます。 

•冷凍グラタンは 民.イリー I 防 
ラタン]では焼けません。 


f — A 迁息— 

具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、マツシュルー厶はのったも 
しのを使っでください。_ 




マカ□ニグラタン 



リ□熱時間の目ち （4 皿分）約26分 


欄 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏もち肉 （1 cm 角切り） . 100呂 


@ 


大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄のり）••…固(約100呂） 
マツシュルーム击(スライス） 

. ル1击(約 50 g ) 

バター .25 g 


L 塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に@を入れ r レンジ rsoowi 
齡5分30秒 I 加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を如え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけで、上にチーズを 
散らします。 

@④を角皿に並べ、下段に入れ胃 
リー]區グラタン I で焼きます。 


ホワイトソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジ I ち 00 WI で加熱しで泡立で器 
でよく混ぜます。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
[17 ンジ|6属 で透中かき混ぜなびら 
加熱します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20呂 

30呂 

40呂 

パター 

30呂 

40呂 

50呂 

、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

イ乍 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱1レンジ1目 oow | 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 

@ 

牛乳を如えで如熱1レンジ1目 OOWl 

4〜5分 

6〜8分 

11〜12分 


市販の冷凍グラタン 


•ち凍グラタン （1 個•約240旨）は、手動調理で焼きます。ア 
ル S ケース皿のまま （ 1〜4皿まで）、角皿に皿の置きかたの 
図を参照しで並べ、皿受棚の下段に入れ I 才ーブソ （2 度巧 
し）医直焼きます。 

X アルミクース皿のふちを巧り上げで焼くと、ふきこぼれび 



防げます。 


X レンジ用のプラスチック製容器のちのは焼けません。（容器変おの原因) 




使用キー 

加熱ち法 

付属品 

らリ 

予熱約11分 


下段 


110ピザ1 

才ーフソ 


誠 


(予熱あり） 






※ にンジ発酵 1 のときはテーブルプレ~卜に 
置く。 


リ□熱時間の目ち約16分 


材料(直径 24 cm のピザ1枚分) 


^」\麦粉(強力粉) 
^小麦粉(薄力粉) 
® 砂糖 . 


塩 


.70 g 

.30 g 

大さじ1弱(約 6 g ) 
小さじ％ (約 1.5 旨） 


ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のちの) 


. 小さ化(約 1.5 g ) 

めるま湯 . 50〜 60 mL 

才 IJ - ブ油 . 大さじ1弱(約10呂） 

ピザソース(市販のちの） . 適量 


玉ねぎ(薄のり）…ホ％個（約 50 g ) 


© 


ベー〕ン(たんざく切り）…•… 30 g 
サラミソー它ージ(薄切り）… • 8枚 

ピーマン(輪切り） . 1個 

マツシュルーム击(スライス） 


— ./」 V 4 击(約25呂) 

スタッフドオリーブ(薄切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの) 


. 60呂 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

@①にめるま湯とオリーブミ由を入れ 
で5分間こねます。 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 ( P » P . 7 0 l かんた 
んノ X ン作りかた④を参照します。） 

© ②をテーフ'ルプレートの中央にのせ 
I レンジ I 発酵11約10分 f な発醒させ 
ます。（発酵の目ちはかんたんパンの 

コッ r -» P .70 1 ) 

©のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
@生地を軽く押しで中のガスを巧さ、 
丸めます。 

© 丸めた生地を直径 24 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

み のばした生地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーブを全体に散らします。 

© I ディリー|师^^ で予熱します。 
©予熱終3音び鳴ったら、⑦を下段 
に入れで焼きます。 


(lmL=lcc) 


ピザのコツ 


•一度に焼ける分量は 

角皿1枚分です。 

♦焼き上がったピザを切り分けるときは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 

♦焼さが足りなかったときは 

を-ブン] (2 度押し)巧〇〇でた様子を見なびら焼きます。 


>冷凍ピザは [デイリ ー 1110ピザ] では焼けません。 



(杳菜機ま)-ネ 


材料 （1 個分) 

ピザの生地 


(材料 • f 乍りかたはピザ参照） . 1枚分 


ブ□ツ〕 IJ - (ひと□大にルさくのる) 


. %株(約50旨) 

パプ I 」力（薄のり）…大>4固(約40邑) 


@ 


しめじ(石づきを取る） 

■ . %株(約80旨) 

玉ねぎ(薄切り）……個(約60旨) 
ベーコン(たんさくのり)" 3枚(約50呂) 
ーオリーフ''油 . 大さじ1 


ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの) 


. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 


(lmL=lcc) 

作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@ピザ 作りかた①〜⑤を参照しで生 
地を作ります。 

© 生地を直径 24 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ 、チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 
©生地の表面にオリーフ''油（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ピザ 作りかた⑥、③を参照しで焼 
きます。 



冷凍ピザ 

市販のを凍ピザを焼くとさは、手動調 
理で焼さます。 

角皿にのせで下段に入れ、 I 才ーブン I 
( 2度押し) 顶〇で II 20〜30分し 予熱をし 
でから焼くときは师〜 2 〇巧焼きます。 
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コーヒーゼリ ー 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 

1分30秒〜2分 


付属品 


材料 

@ 


粉ゼラチン…•…大さじ約10呂） 
水 . 大さじ2 


[ インスタントコーヒー"大さじ2 

® I 砂糖 . 60呂 

水 . カップ2 

ホイップク IJ - ム . 少々 



作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えでしとらせ 
でおさます。 

@容器に①と©を合わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 r レンジ r 
で 00\ A ^|1 分30秒〜2分 I 如熱します。 
©残りの水を加えで混ぜ、水でめら 
した型に流し入れでち蔵室でちやし 
固め、貨ベるときにホイップクリー 
厶を飾ります。 

レモンゼリー 

インスタントコーヒーをレモン汁 
(1%個分-約 70 mL ) に代えます。 

オレンジゼリー 

インスタントコーヒーをオレンジジ 
ユースに代えます。 

グレープゼリー 

インスタントコーヒーをグレープジ 
ユースに代えます。 



べつこうあめ 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
2〜3分 


付属品 


材料 

砂糖 • 
水… . 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇まな板にアル S ホイル 
の表を上にしで広げます。 
@ルさめの耐熱容器に砂 


ui 




糖と水を入れで レンジ feOOWI |2〜3 
加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出します。 

© 熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアル S ホイルからはび 
しで取ります。 


切りもち-市販のパックもち 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
40秒〜1分 


付属品 


X 焼き色はつきません 



友べ川ちち 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1枕!れ（約50客） 
に、砂糖を混ぜたきな粉をまぶしで 
皿にのせ 取ンジ IS — OOWI 厮齊〜1刻 加熱 
します。 

〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 



いそべ巻き 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50客） 
を皿にのせ、割りじようゆ、または 
をじようゆを少々かけで I レンジ1600 W | 
150秒〜1分 I 加熱します。すぐにのり 
を巻さます。 



フルーツ大福 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50旨） 
は、片栗粉を敷いた皿にのせます。 
防ジ|雨5\^ 「50秒〜1分 I 加熱し、ふ 
くらんだちちの上にひと□大に丸め 
たあんと巧みのフルーツ（いちご•台 
栗など）をのせで包み込みます。 


もちをやわ5かくずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



とくに固いのりちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで加熱します。 



レンジ 

谋酵） 


レンジ 

谋齡 




お菓子 


60 


0000 


使用 キー 


(予熱あり） 


加熱方法 


予熱約8分 
1 目日 。 C 
16 〜 22 分 


付属品 


下段 




型抜をクッキー 

材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 140呂 

バター(室温にちどす） . 70碁 

砂糖 . 50呂 

卵(ときほぐす） . 個 

バニラエッ t ンス . 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

0を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 

@上のラップをはずし、直径 3 cm の型 
で抜さ、角皿にアル S ホイルを敷さ、 
並べます。 




硬 


話 


© I 才-ブン I (1 度押し） を熱1116 0で1 に 
しで、焼き時間巳！^ツトし、 
スタートします。 

0ず熱終3音び鳴つたら⑤を下段に 
入れで焼きます。 



絞り出しクッキーアーモンドクッキー 


材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 120呂 

バター(室温にちどす） . 80 呂 

砂糖 .40 g 

卵(ときほぐす） . 個 

バニラエツ它ンス . 少々 

ドライフルーツ(ルさくのったちの）…適量 


作りかた 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた綾り 
出し袋に入れます。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
絞り出し、上にドライフルーツを飾 
ります。 

© 型抜きクッキー 作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼きます。 


意)留贷© ◎© 
◎◎◎◎◎◎ 
◎◎◎◎◎◎ 
◎◎◎◎©© 

贷贷贷贷©© 


材料(角皿1枚分） 

の f 小麦粉傭力粉） . 110呂 

け I ベーキングパウタ'-....ルさじ％ 

バター(室温にちどす） . 35呂 

砂糖 . 35呂 

卵(ときほぐす) .20 g 

スライスアーモンド . 60呂 


作りかた 

〇型抜きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作りますび、バニラエッ t ン 
スの代りにスライスアーモンドを加 
え、©を合わせでふるい入れで混ぜま 
す。 

@角皿にアル S ホイルを敷いで①を 
大さじ1ずつこんちりと落とします。 
© 型巧きクッキー 作りかた⑥ •© を参 
照しで焼さます。 


クッキーのコツ 

•小麦粉を混ぜるとき 

•生地の保巧は 

のるよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらい 

ラにします。 

ちちます。ラップに包んで保存しでおき 

•生地がベタつくときは 

ます。 

ラップで包み、を蔵室でしばらくをやし 

•焼き上がった5ずぐ取り出ず 

でから作ります。 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 

ぎることびあります。 

りび悪くなります。 

•焼きむ5が気になるときは 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

残り時間3〜4分で角曲の前後を入れか 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様子を見なびら焼きます。 

えでさらに焼さます。 


お菓子 


クツ夺— 


S 
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が 

ミ兄 

♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
•全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

♦卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
•ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

•落かしバターが巧一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 



□ □ □ 





% 






デコレーシヨンケー丰 (スポンジケーキ) 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

( f ^ 

111 クーキ 1 

ほ熱なし） 

才ーブン 

下段 



リ□熱時間の目ち約40分 


材料幡引 8 cm の金属製ヶーキ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90邑 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエツ它ンス . 少々 

牛乳(室温にちどす）……ルさじ2 

バター . 15呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


@ 


作りかた 

〇型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます®を合わせ加熱しで落 
わ、します。（直径 18 cm の場合、その他はち 
表を参照します。） I レンジ1200 WlpT 〜2另 n 
@ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加无、ツノ 
が'立つまで泡 
立でます。 

(別立でま） 



® 卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツじンスを加えます。 

© 小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えで手 
早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、角皿に 
のせで下段に入れ 民イ Ij ^ 門 T ろ-お 
で焼さます。 

© 型ごと10〜 20 cnn の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだちの 
などで飾ります。 


スポンジケー夺作りのポイント 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 

作りかた⑤ 

から同様に 
します。 



•直径旧〜21 cm のケーキび作れます。 


^さ 

直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径 2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50呂 

90 g 

120呂 

砂糖 

50呂 

90呂 

120呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

10呂 

15呂 

20呂 

牛乳 

大さじ;^ 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 

〇 

約1分 

約 1 分 30 秒 

約 2 分 

0 

I デイリー I 1 11 クーキ I 

イ±上がり調節 

1 やや弱 1 

回 

1 やや強 1 

加熱時間 
の目ち 

約36分 

約40分 

約44分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

•卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



♦焼きが足りなかつたときは 

がーブン 1 に度押し） |150。口 で様子を 
見なびら焼きます。 

♦表面がへこむときは 

型から出し、底を上にしでをますとよ 
いでしよラ。 


ケーキのコツ 




お菓子 


ケ—夺 


パウンドケー夺 



材料（19乂8か目师の金属製パゥンド型1個分) 


[小麦粉(薄力粉） . 100呂 

@1ベーキングパウタ'——ルさじ:^ 

砂糖 . 80呂 

バター(室温にちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッ它ンス . 少々 

レーズン、アンピリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 

@ボウルに バターを 入れ、八ンドミ お 

キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 晕 

え、よく混ぜ、バニラエツ t ンスを加 ナ 

えます。卵を少しずつ加えなびら瑟 
ぜ、ドライ フルーツを 加えで木しやち 
じで混ぜ合わせます。@を合わせで . 

ふるい入れ、練らないよラにしで混 1 

ぜます。 ± 

©②を型に入れ、型を軽く落としで生 
地を詰め、を地の中央をくぼませで表 
面をならします。 

〇 巧-フ习 (2 度押し) 『50° C に しで焼 
き時間 巧8〜54詞 じットし、下段に 
入れで焼きます。 


〔ひと < ちメモ） 

• ドライフルーツの代わりに、薄切りの 
バナナ（約100旨）ときざんだチョコレー 
卜（約 30 g ) を！]□えでチヨ〕バナナクー 
キにしでちよいでしよラ。 


63 



□ ールケー丰 マドレーヌ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

ESSB 

(予熱あり） 

予熱約 9 分 
17 日。 C 

12 〜 16 分 


下段 



材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉）…… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす）……1 
バニラエツ它ンス 

牛乳 . 

バター . 


@ 


. 60呂 

.60 g 

. 3個 

. 少々 

. 大さじ1 

大さじ1(約12呂） 


^んすジャム(粒のあるちのは裏ごす)••……適量 

作りかた 

〇角皿に薄くバター（分量外)をめり、 
硫酸紙（クーキ用型紙）を敷きます。 

を合わせ I レンジに 
加熱し、落かします。 

© 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツじンスを加 
えで混ぜます。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しゃちじで 
さっくりと粉気がなくなるまで混ぜ、② 
を如えで手早く混ぜます。 

@ I 才ーブン I (1 度押し） 序飄 [17^ 
にしで、焼き時間 打2〜 —16 が たツト 
し、スタートします。 

© ①に④の生地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
0 予熱終3音び鳴ったら⑥を下段に 
入れで焼さます。 

© 焼き上びったらふきんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© 生地を裏返しでナイつで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


予熱約 8 分 


下段 



1 目〇で 




(予熱あり） 

22 〜 28 分 

i 

y 




材料(直径 9 cm の金属製7ドレーヌ型6個分） 

小麦粉(薄力粉） . 60呂 

砂糖 . 60呂 

バター . 60呂 

卵(ときほぐす） . 個 

レモン汁 . 大さじ1 

レモンの皮(すりおろす）••…％固分 


@ 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ 田ンジに00 w | 
た^4刻 加熱します。 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。®を加えで混ぜ、小麦 
粉をふるい入れ木しやちじで練らな 
いよラに混ぜ、②を加えで手早く憑 
ぜます。 

©③を型に分け入れ、 

角皿の中央に寄せで並 
ベます。 



@ なーブン 1 (1 度押し) I 予熱1116〇で 
にしで、焼き時間 に2〜28分 1 t ット 
し、スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら④を下段に 
入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使し、 
ます。 



禱資- 





























































































































































































スフレチーズケーキ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

獲） 

スチー /a 


下段 


1 のつ レ チ-ズヶ 

ノ\ ノ XA 

才ーフソ 




ほ熱なし） 


1 




リ□熱時間の目ち約59分 


@ 


材料働引 8cm の底の巧けない金属製 ケー 
キ型1個分） 

クリームチーズ . 120呂 

バター . 巧呂 

砂糖 . 70 呂 

卵黄 . 

ちク IJ - ム(室温にちどす） • 

牛乳 . 

レモン汁 . 

ブランデー . 

コーンスターチ(ふるう）… 

卵白 . 


………2個分 
80 mL 
40 mL 
大さじ1弱 
大さじ1弱 

. 30呂 

………4個分 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）をめっ 
で硫酸紙(クーキ用型紙)を底にぴった 
りと敷きます。内側にはふちまでた 
っぷりとバター(分量外）をめり、硫 
酸紙は敷きません。 

@耐熱性ガラスのボウルに®を入れ 
にンジ T 200 W 1 に〜3知 加熱しでやわ 
らかくし、なめらかになるまで八ン 
ドミキサーでよく混ぜます。 

©②に砂糖の半量を入れ、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えでなめらかになる 
まで混ぜます。 

0③にをクリー厶、牛乳、レモン汁、 
ブランデーを順に加え、そのつど八 
ンドミ キサーで混ぜ、コーンスター 
チを加えで木しやもじでダマ になら 
ないよラに混ぜます。 

©別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立で残りの砂糖を加え、ツノび 
立つまで泡立でます。 


@④に⑤を3回に分けで加え、さつ 
くりと泡をこねさないよラにを地と 
なじませなびら混ぜます。 

©⑥を型に入れ、軽くたたいで空気 
を巧さます。 

©角皿に層めのペーパータオルを2 
枚重ねにしで敷き、⑦をのせ、水カツ 
プ1(約 200 mL ) を角皿にをぎ、下段 
(こ入れで^11スチー厶117スフレチーズ 


ク-キた 焼さます。 

©焼き上びったら、型とクーキの間 
にナイつを入れ、すき間を作ります。 
ケーキび型の高さくらいまで洗み、 
完全にちめでからゆっくりと型から 
取り出します。 

〔ひと < ちメモ] 

•裏ごししたあんすジャム（大さじ1 ) と 
ブランデー(小さじ1 ) で落いたものをス 
フレチーズクーキの表面に塗っでちよい 
でしよラ。 

•スフレチーズクーキは、熱いラちに型 
から出すとくすれでしまいます。 


スフレチーズケーキのコツ 


•スチー厶効果を出すために、貪品 
をのせたち皿に水カップ1(約 
200 mL ) の水ををぎ入れで加熱しま 
す。 

•ケーキの型は底の抜けない金属製 
の型を使います。 

底の抜ける型を使ラときは、底面よ 
りひとまわり大きくのつた硫酸紙 
(クーキ用型紙）を側面まで、はりつ 
けでから使います。 


•加熱び足りないときは、 r 才ーブ 
习 （ 2廈押し)匹^で様寺を見な 
びら追加加熱します。 



ぶ 


蒸しチョ]レ-トケ-キ 


@ 


材料植径1目 cmOIS の揃がよい金) IS トキ型 
丽） 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ1強 

ココア . 大さじ1 

「フ''ラツクチヨコレート(きざむ） 

◎ ■ . 9始 

バター . 50呂 

ラム酒(またはコアント…小さじ2 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 3個 

砂糖 . 60呂 

粉砂糖 . 少々 


作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）をめっ 
で硫酸紙(ケーキ用型紙)を底と側面に 
ぴったりと敷きます。 

@容器に©を入れ I レンジ1 500 W I 3 
〜4分1 加熱しでとかし、よくかさ瑟 
ぜでなめらかにし、ラ厶酒を加えま 
す。 

© ボウルに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、②を加えでノ\ンド S キサ 
-の低速でさっと混ぜ、®を合わせ 
でふるい入れ、なめらかになるまで 
混ぜます。 

〇ボウルに卵白と塩ひとつまみ(分 
量外)を入れ八ンド S キサーで軽く泡 
立ででから残りの砂糖を加え、ツノ 
が'立つまで泡立でます。 

@③に④の:^量を加えで、八ンド S 
キサーの低速で混ぜ、残りは木しゃ 
ちじでさっくりと混ぜで型に流し入 
れます。 

© スフレチーズケーキの 作りかた⑥ 

を参照しで焼さます。 

©型に入れたままあら熱をとり、表 
面のキレツやしぼみび落ちついでか 
ら取り出し、粉砂糖をふります。 

[ひとくちメモ] 

. ココアは砂糖の入っていない純コ 
コアを使います。 


お菓子 


ケ—夺 


S 


□ □ □ 



黒糖蒸しパン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

^角皿^ 

倒 

スチーム 

下段 

曲 

116和菓子1 

オーブン 

(予熱なし） 




如熱時間の目ち約60分 


材料 (14X 1 3X4 .日 cm の金属製流し型 1 個分) 


小麦粉(薄力粉） . 100呂 

ベーキングバウダー . ルさじ？^ 

黒砂糖 . 100呂 

水 .80 mL 

卵白 . 1個分 

塩 . 少々 

黒みつ . 少々 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇小麦粉とベーキンクウダーを合 
わせでふるっでおきます。 

@耐熱容器に黒砂糖と水を入れ、尼 
ク^60でか/]医二^リ□熱しでシ□ッ 
プを作りさましでおきます。 

© ボウルに卵白と塩を入れで、八ン 
ド S キサーで、ソノび立つまで泡立で 
ます。 

〇③に②のシ□ップを少しずつ加え 
なびらさらに泡立で、なに①をちラ1 
度ふるいなびら加えたら、木しゃち 
じでサックリと厶ラなく混ぜ合わせ 
ます。 

@流し型に、硫酸紙(ケーキ用型紙） 
を敷いでおさ、ここに④を流しで2〜 
3回軽く落とし、生地の中の空気を抜 
きます。 

© 角皿に層めのペーパータオルを2 
枚重ねにしで敷き、⑤をのせ、水カップ 
1(約 200 mL ) を';主ぎ、下段に入れで 
盾皿スチーム|朽和棄哥で加熱します。 
〇 竹串で刺しでみで、何ちついでこ 
なければ流し型から取り出しでさま 
し、貨べやすい大きさにのって器に 
盛り付け巧みで黒みつをかけます。 





かるかん 


材料 ( 1 4X 1 3x4.5cm の金属製流し型 1 個分） 

上新粉 . 120呂 

大和いち . 100呂 

グラニュー糖 . 150呂 

水 . 100〜 120 mL 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇大和いちは皮を層めにむさ、酢水 
に巧分つけでアク抜さします。 

@大和いちの水気をふき取っておろ 
し金でおろし、すり鉢に入れでなめ 
らかになるまでよくすり混ぜ、グラ 
ニュー糖を2〜3回に分け入れなびら、 
すりこ木でさらに巧分すり混ぜます。 
© ②に水を少量ずつ加えですりのば 
したら、上新粉を加えで木しやちじ 
でよく混ぜ合わせます。 

〇硫酸紙(クーキ用型紙）を敷いた流 
し型に③を流し入れ、2〜3回上から 
落とし、を地の中の空気を巧さます。 
@黒糖蒸しパン 作りかた⑥を参照し 
方□熱します。 

© 黒糖蒸しパン 作りかた⑦を参照に 
しで盛り付けます。（黒みつはかけな 
い） 



蒸し焼きカステラ 

仕上びり調節 li 言 

加熱時間の目安約40分 
材料植径 1 8cm の底の巧けない金属製ケ-キ型 


丽） 

卵白 . 4 個分 

[砂糖 . 70呂 

@小麦粉(薄力粉） . 70 呂 

L 上新粉 . 20 呂 

ベーキングパウダー . 小さじ;^ 

レーズン . 80 呂 

バターまたはサラダミ由 . 少々 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇型にバターまたはサラダ油を薄く 
めり、底と側面にに硫酸紙(クーキ用 
型紙)をぴったりと敷きます。 

@ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーで軽く泡立で、砂糖を少しずつ 
加えなびら、巧分に泡立でます。 

© 合わせた@をふるい入れ、さっく 
りと混ぜ、レーズンは10粒ほど残し 
で加え、軽く瑟ぜます。 

〇 CD の型にを地を入れ、表面の凹凸 
を残したまま、残りのレーズンを散 
らします。 

@黒糖蒸しパン 作りかた⑥を参照し 
仕上びり調節國で加熱します。 

© 黒糖蒸しパン 作りかた⑦を参照に 
しで盛り付けます。（黒みつはかけな 
し、） 


和菓子のコツ 


•スチーム効果を作り出すために、 
貪品をのせた角皿にカップ1(約 
200 mL ) の水ををぎ入れで加熱しま 
す。 

•底び抜ける型を使ラときは、底面 
よりひとまわり大きくのった硫酸紙 
(クーキ用型紙）を、側面までしっか 
り張つでから使います。 


•仕上びり具合は、竹串で刺しでみ 
で、何ちついでこなければ、型から 
取り出します。加熱び足りないとき 
は、 I 才ーブン 1 (2 度押し) 口30巧 で 
様子を見なびら追如如熱します。 

•加熱直後、表面び乾燥しでかたい 
ときは、あら熱びとれでからラップ 
につつんでちますとやわらかくなり 
ます。 


お 

菓 

子 
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やわ 5 かプ U ン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

魯） 

118プリン I 

(予熱なし） 

スチーム 

オーブン 


下段 






加熱時間の目安約46分 


材料植径 7.5 cm 、 高さ 5.5 cm の耐熱性ガラス容器6個分) 

〈カラメルソース〉 

[砂糖 . 

フ火 . 


@ 

. 

〈卵液〉 

爲|占し . 

® 生クリーム-… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす） ••••’ 
バニラエツ它ンス 


. 40呂 

大さじ 

••大さじ 


カップ1；^ 
…. 100 ml 
……. 50呂 
•••• 4個分 
……少々 


作りかた 

〇耐熱容器に(@を入れ I レンジ I 訊 5 WI 
[^〜5分 j 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ま意しでください） 

@型に、①を小さじ1ずつ入れます。 
@容器に©を合わせで入れ[レン列 
兩4分 1 加熱し、かき瑟ぜで砂糖 
をとかします。卵と合わせ、裏ごし 
しでバニラエッ t ンスを加え、②の型 
に流し入れます。 

〇 層めのペーパータオルを2枚重ね 
にしで敷き、その上に③を図のよラ 
に中央に寄せで並べ、水カップ1 
(約 200 mL ) をまぎ入れ、下段に入れ、 
角皿スチー厶 1^8プ IJ ン 1 で加熱し、 
あら熱びとれたらを蔵室でをやしま 
す。 

(容器のすべり止めのため、 

角 nn にぺーパータオルを 八八八 

888 


タチー—ブ^ 

000000000000000000000 

が パー*"*^^粉ん会^ 


m 


麵 


かぼちゃのプリン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

鄉 

118プリン1 

(予熱なし） 

スチーム 

オーブン 

下段 





@ 

© 

© 


加熱時間の目ち約46分 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約目個分） 

かぼちゃ（正日未） . 150呂 

牛乳 . カップ;^ 

砂糖 .40 g 

卵（ときほぐす） . 1;^個 

ちク IJ - ム .50 nnL 

ラム酒 . 小さじ1 

バニラエツ它ンス、シナモン 

. 各少々 

ホイップク IJ - ム . 適量 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇型に薄くバター（分量外）をめつで 
おさます。 

©かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 民'イリ H り葉- 
胃仕上がり調節國で加熱し、裏 
ごしします。 

©容器に®を合わせで入れに三 M 
500 Wlfel か1 加熱し、かき瑟ぜで砂 
糖を落かします。 

©◎を加えでかき混ぜ、裏ごししで 
◎を加え、②のかぼちゃを加えで、よ 
くかき混ぜます。 

©①の型に分け入れ、层めのペーパー 
タオルを2枚重ねにしで角皿に敷き、 
その上に図のよラに中央に寄せで並 
ベ、水カップ1(約 200 mL ) を'まぎ 
入れ、下段に入れ 陌皿スチー厶 l 『g 
プ IJ ン I で加熱します。 

©あら熱びとれたら冷蔵室で冷やし、 
ホイツプクリー厶など巧みのちので 
飾ります。 



♦分量は 

6個です。 

•容器は 

直径 7.5 cm 高さ 5.5 cm の耐熱性ガラス 
容器び適しでいます。 

耐熱性のスフレ型を使ラとさは、直径 
7.5 cm 高さ 4 cm のちのを使っで下さ 
い。 

容器のあ状やな質によって仕上びりび 
異なることびあります。様子を見なび 
ら加熱しでください。 

•卵液の温度は 

約35〜40でにします。 

•卵液の量は 

容器に入れで五〜六分目くらいにしま 
す。 

•加熱が足りなかったときは 

阿ーブン I (2 度押し） jW 巧 で様子を見 
なびら追如加熱します。 

•加熱室は冷ましてか5 

好-ブスり''リの 、 r 脱臭 I 使用後で、 

如熱室び熱いと上手に仕上びりません。 


プリンのコツ 


お菓子 プリン 
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000000000000 



シュークリーム 


使用 キー 


(予熱あり） 


加熱ち法 


予熱約1日分 
18日 。 C 


3己〜40分 


付属品 


下段 




材料 (9 個分） 

小麦粉傭力粉、ふるつでおく） 


@ 


バター (3' 

フ火 . 

卵(ときほぐす) . 

カスタードクリーム‘ 


'4 個にのる） 


.... 40呂 
…40呂 
100 mL 
• 2〜3個 
••…適量 


ホイップクリーム、粉砂糖••••各適量 
( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉ルさじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで 防ジ P 5 WI 区〜4巧 加熱しま 
す。 

@ネオ料の飛び散りにミ主意しで残りの 
小麦粉を一度に如え、木しやちじでよ 

く混ぜで I レンジ rsoowl 門分〜 1 分 20 秒 I 

加熱します。 _ _ 


A 迂意 


バターと水を加熱ずるとさ飛 
び散ることがある。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3 
〜4個にのって水と一緒に入れ、飛 
び散りを防ぐために、小麦粉小さじ 
1をふり入れでから如熱します。 
•バターを大きなかたまりのまま！]日 
熱すると飛び散ります。 


©卵を；<量加え、よく混ぜでちち状 
に練り上げます。 


り!三 

苗^^^ 


©残りの卵を少しずつ加え、よく練 
ります。木しやちじでを地をすくい 
上げたとき、2〜3秒後にゆっくり 
落ちでくる固さになるまで練ります。 




ミ 


0 $^ 


@直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れます。角皿にアルミホイル 


を敷き、薄く バター 
(分量外）をめり、直径 
3〜 4 cm の大きさに9 
個絞り出します。 


©咳)© 
◎ ◎ © 
© © © 


@ 1 才-ブン 1 (1 度押し） I 予熱11180で| 
(こしで焼き時間 135〜 4 〇分 I じットし、 
予熱をします。 

〇 予熱終3音び鳴ったら⑤を下段に 
入れで焼きます。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れで カスター ドク リー 厶 
とホイップク リー 厶を詰め、仕上げ 
に粉砂糖をふります。 





カスタードクリーム 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 

4分30秒〜6分 


付属品 


材料(シユークリーム9個分） 

牛乳 . カップ1 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

コーンスターチ . 大さじ1 


@ 

砂糖 . 40呂 

卵黄(ときほぐす） . 2個分 

バター . 25呂 

バニラエツ它ンス . 少々 


© 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく混 
ぜ I レンジに00 WI I 4 〜6分 I 途中よくかき 
瑟ぜなびら加熱します。手早く©を 
加えで混ぜ、ちまします。 

〔ひと < ちメモ] 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 


•クリームのコツ 


♦ノけ一と水は巧分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふ 
くらみび悪くなります。 

•卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地びちめでくると卵の入る量び少な 
くなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち 
濃くなります。逆に多いとふくらます、 
平べつたい仕上びりになります。 

♦生地に霧を吹く 

ず熱び終3するまでの間に、生地の表 
面の乾燥をふせぐために、霧を吹いで 
おさます。 

•卵を混ぜるとを 

八ンド S キサーの f 氏速を使ラと生地び 
簡単に作れます。 


お菓子 


シユークリーム 
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アップルパイ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

■IIH 

予熱約12分 


下段 



2日日 。 C 


山 


(予熱あり） 

35〜4日分 





材料(直径21 cm の金属製ノ くイ皿1枚分） 

小麦粉(強力粉） . 100呂 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

バター (2 cm 角に切り、冷たいちの）•……140呂 

冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプ IJ ザーフ '' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

.卵） . 個 

塩 . ルさじ％ 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるい 
入れ、バターを 



加无で指先で混 
ぜ、冷水を加え f ， 
で練らないよラ 
に瑟ぜる。 


@バターのおび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ップで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませる。 

@軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばす。 

〇③を3つおりにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返す。 





@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまねり 
大含 < のり、残り 
で 2 cm 巾のテー 
プを8本のり取 
ミ)。 

@ ノ vr 皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりのを 
地は切り落 
とす。 


©底全体にフ 
オークで巧を 
あける。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 


をパイの周囲 
にめ0、テー 
プを組んで端 
をはりつける。 


©周囲にもテープをのせ、フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、黒皿にの 
せる。 



りんごのプリ ザーブ 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
9〜10分 
600 W 
7〜8分 


付属品 



材料(直径2 1 cm のアップルパイ-1個分） 

りんご(紅玉またはふじ） . 3個 

—砂糖 . 80〜120呂 

レモン汁 . 大さじ1 


@ 


シナモン 


少々 



⑩ 才ーブン 1 (1 度押し) を熱120〇り 
にしで、焼さ時間昼互云写^じツト 
し、スタートします。 


のず熱終3音び鳴ったら、⑨を下段 
に入れで焼きます。 


作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
さる。 

@大きめの耐熱性容器にのと®を入 
れでかき混ぜ I レンシ非 00 WJI 9 〜10分 I 加 
熱する。 

© アクをとっで混ぜ、再び 万歹夕[雨^ 
I 7〜8分 I 加熱する。シナモンを加 
えで混ぜ、をめでからざるにあげで 
汁気をきる。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで加減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさん作って、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


アップルパイのコツ 


•型は金属製のらのを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

•生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分化ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のパイを焼くには、市販の 
パイシート （1 枚-約10 Og のもの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ5び気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 


お菓子 


アップルパィ 





バター□ール 
(□—ルパン） 


使用キー加熱ち法 付属品 


す-ブン 
谋齡 


(予熱あり) 


予熱約9分 
17〇で 
16〜22分 


下段 


材料 (9 個分） 

ル麦粉(強力粉） . 200呂 

@砂糖 . 大さじ 

.塩 . ルさじ:^(約3旨） 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のちの) 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

ぬるま湯(約40で）……20〜 40 mL 
◎ 卵(ときほぐす）••…個(約 25 mL ) 


.牛乳(室溫にちどす） .70 mL 

バター(室温にちどす） . 30呂 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

垃 . ルご.しシ4 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇ボヴレに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@を地びベトつかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

©台にたたさつけでのばしたり、半 
分に巧って押したりしなびら約15分 
こね、生地を丸 
めます。 

〇バター（分量 
外）を薄くめっ 
たボウルに入 
れ、疆を吹き、ラップかかたく絞っ 
ためれぶきんをかけます。 

角皿にのせで下段に入れ面与^に 
度押し 顺 C (誦厮60巧 発酵させ 
ます。 



@生地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発醒は巧分 
です。 


© ボウルをふせでを地を取り出し、手 



で軽<押しで 
中のガスを抜 
さます。 



〇 生地をスクッパー（または包了）で 
9個 （ 1個約42旨）にのり分けます。 
手でちぎるとを地びいたんでふくらみ 
び悪くなります。 



@を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 1 一 ^、 J , 


びなめらかに 
なるよラに丸 
めます。 


© 丸めたち地をのし台に並べ、 


3を 

己のし台に並べ、固く 


綾っためれぶきんをかけでを地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 


® を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い云角-> 

おにのばしま 
す。 



⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター（分量外）を 
薄くめった角皿に 
著さ終りを下にし 
で並べます。 


咬句 I 

句^句 

^句^ 

- リ 


⑩を地に露を吹き、下段に入れ I 才- ~ 
で (2 度押し） 梓0で（発酵)1 
r ^ O 分 1 を地び2〜 2.5 倍になるまで 
発酵し、表面につやだし用卵を薄く、 
でいねいにめります。 

⑩ I 才ーラ习 （1 度押し) I ず熱 II 1 7 〇でに 
しで、焼き時間 門を巧現 n じットし、 
スタートします。予熱終3音び鳴つ 
たら⑩を下段に入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料をき部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単にイ乍 
れます。この場含、めるま湯は20〜 
25 でまで冷ましで使います。 


•牛乳は室温にもどして 

ち蔵室から出したでのをたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いとさは、多少低めにします。 

♦発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様寺 
を見なびら時間を追加しでください。 

•生地が乾燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

•生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずざたパン生删ホ 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

觀端;/5|)節、分量など,こょ 

つで、使い分けます。薑本の発酵 
温度は40でです。 
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かんたんパン 

(シンプルパン） 


使用 キー 


12かんたんパン] 


加熱ち法 


才一 J y 


1、」.属□口 
下段 


國 


X レンジ発酵のときテーブルプレートに 
置く 

リ□熱時間の目ち約30分 


材料 (8 個分） 

■ 小麦粉(強力粉） . 150 呂 

@砂糖 . 大さじ 1( 約 9 呂) 

.塩 . ルさじ:^(約 1.6 呂) 

ドライイースト(顆粒状で予備発醇不要のちの) 

. 小さじ 1 (約 2.5 g ) 

水 . 90 〜 100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13 旨) 


(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で瑟ぜ合わせます。 

@バターを容器に入れ I レンジ rsoowi 
隆勺30妙」加熱しで落かし、水を加えます。 


® ②を①に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 
振って粉と水分を 
よく混ぜ合わせま 
す。 



〇10分間巧分にこねます。この時、 
ポリ袋に少し空気を入れで□を閉じ 
ると、簡単に両手でこねることびで 


きます。 


@④のを地を2〜 3 cm の層さに整え、 
テーブルプレート 冷 

の中央にのせ I レン 
ジ発齒 —な 
発酵させます。 一’ 

© のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
生地を袋から取り出します。 

み を地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
スクッパーま [ 

たは包了で8個 
(1 個約33客)に 
のり分けます。 



③を地を手のひらで丸めでオーブンシ 


-卜を敷いたテ 
ーブルプレート 
の中央に奇せで 
(写真参照)並べま 
す。 



© を地に疆を吹さ I レンジ発酵1巧〜12分 I 二 
な発酵させます。 ^ 〇 

^ 〇 


⑩ 発酵び終わったら、を地をのせた 
才ーブンシートの両端を引いですべらせ 
なびら角皿に移し、下段に入れ匠^ 
丘2かんたんパン]で焼きます。 


かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大ささで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でもよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガ厶のよラに伸びるよラになっで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
ちです。 

因*因 

•発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵はを地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 

—次発酵 

二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 


♦ 

'* __ 

—夕译酉孝 

♦発酵の時間は様子をみて加減 


季節や室温、テーブルプレートのちえ 
具合によって違います。一な発酵は8〜 
12分発酵させ、二な発酵で調節します。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二な発酵 

13〜20分 

5〜7分 


♦生地び乾燥しないように 

分割や成おのときは固く絞っためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラになめ、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 

♦焼さが足りなかったときは 

に度押し)匹5互で焼きます。 


000000000000 



X レンジ発酵のときテーブルプレートに 
置く 

リ□熱時間の目ち約30分 



グラ八ムパン 


@ 


材料 （1 個分） 

小麦粉(強力粉） . 120呂 

全粒粉(あらびき） . 30呂 

砂糖 . 大さじ1(約9呂） 

塩 . 小さじ;4(約 1.6 呂） 

ドライイースト (顆粒状で予備発薛不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂） 


( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかたの〜⑥を参 
照しで生地を作り、一な発醒、ガス抜 
きをしなびらひとつに丸めます。 

P .70 I 



□ □□□回 


カレー パン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 
(协科•作りかたは r — > P .70 I ) - 1回分 
市販のレトルトカレー••…1袋(約200呂） 

の f 玉ねぎ(みじんのり） . ％個 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ 

煎りパン粉(パン粉60旨、オリーブ油大さじ] 

強で作る） . 適量 

(作りかたは「一》 P . 己 3]) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 


作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく混ぜ合わせ I レンジ1200 WI 
I 7〜10分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しでおさます。 

@かんたんパン 作りかた①〜⑦を参 
照しで一次発酵、ガス抜きをし、8 
個 （1 個約33旨）にのり分け、を地を丸 
めます。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止めます。 


@丸めたち地を情円形にのばし、夕 
テ;^を内側に巧り込み、 驚った Ys を 
手前から巧りたたみ、合わせ目をし 
っかり閉じます。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置き I レンジ発酵 I 
區〜12分]二な発酵させます。 


〇③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
フ''ルプ レー 卜に並べ I レンジ発酵 I 
巧〜じ分 I 二次発酵させます。 

@かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼きます。 1— > P .70] 


〇③の生地に疆をふいで表面を湿ら 
せ、全粒粉(分量外)をふりかけます。 

@生地の中/じ\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れます。 




© かんたんパン 作りかた⑩を参照し 
で焼き上げます。 P .70] 



かんたんあんパン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 
(な料•作りかたは 1— ► P .701) - 1 回分 

つぶあん . 200呂 

桜の巧の塩養け . 4個 

けしの実 . 適量 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . 個 

.1 m . ルさし^ 


作りかた 

〇つぶあんは r レンジじ 00 W 1 『分 30 秒 
〜2分 1 途中かき混ぜなびら加熱し、 

ちめでから8等分しで丸めでおきま 
す。 

@桜の巧の塩養けは水に 30 分〜 1 時 
間つけで塩巧さをし、水気をきっで ノ\° 

おきます。 ン 

© かんたんノ \° ン作 りかた①〜⑦を参 
照しで一な発酵、ガス抜さをし、8個 
(1 個約 33 旨）に切り分け、生地を丸 
めます。 

0円おにのばし①のあんを包み、閉じ 
□をしっかり止め、才ーブンシートを 
敷いたテーブルプレートに並べます。 

を地に霧を吹き I レンジ発酵1巧〜12分] 

二次発酵させます。 

@を地の表面を軽く押しで平らにし、 

表面につやだし用卵を薄く、でいねい 
にめります。半分は中/じ\を指でおしで 
へソをつけ、上に桜の巧をのせます。 

残り半分にはけしの実を散らします。 

© かんたんノ X ン作 りかた⑩を参照しで 
焼きます。 户》 P .701 

〔ひと < ちメモ） 

•つぶあんをラぐいす豆やクリームに誓 
えでちよいでしよラ。 
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ヨーグルト 



田:上びり調節[やや弱 


材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分 3.0% J ^ 上のちの）” 500 mL 
ヨーグルト(種菌） 

(市販のプレーンタイプ）••… 50 〜 100 呂 
(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇使用するふたつさの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしでおさます。 
@容器に牛乳を入れでふたをしで LL 
ンジ1600 WI 尼心ち罰 加熱し、約80でく 
らいまであたためます。 

® 人肌くらいまでをました牛乳に3 
ーグルトを加え、かたまりび残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜま 
す。 

© ふたをしで にンジ発酵 I 仕上びり 
調節 I やや弱 I 阮90分 I 発酵させます。 

@終3音び鳴ったら再び I レンジ発酵 1 
仕上びり調節 庐^ 160〜90对 、牛 
乳び巧みのかたさに固まるまで発酵 
させます。 

©加熱び終ったら、あら熱をとり、 
冷蔵室でちやします。 

〔ひと < ちメモ） 

•お好みでジヤ厶や果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えでちよ 
いでしよラ。 



ヨー グル トソース 


材料 (4 人分） 

手作りヨーク'ルト . 大さじ2 

クリームチーズ . 40呂 

マヨネーズ . 大さじ1 

塩 . 適量 


巧料を混ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 


カスピ海ヨーグルト 

I 仕上びり調節|磊~ 

材料-作りかた 

ヨーヴルト を参照します。種菌(スタ 
一夕一）としで市販のプレーンヨーグ 
ルトの代わりに、カスピ海ヨーグル 
卜を使い ンジ秀園 仕上がり調節鬧で 
発酵させます。発 
酵時間は3〜6時 
間です。（種菌の状 
態や室温によって 
発酵時間を加減し 
でください。） 


ヨーグルト作りのコッ 


• 1回の分量は 

牛乳の分顯ま 500 mL です。 500 mL し ： m 
の分量では、加熱時間や発酵時間の調節 
び必要です。 

•容器はふたつきの耐熱性のらのを 

使ラ直前に熱湯で殺菌をしで、乾かし 
でから使います。スプーンやカップな 
どち清潔なちのを使います。 

♦使用ずる牛乳は 

新鮮な普通牛乳で脂肪分 3.0% J ^ 上のち 
のを使います。低脂肪乳を使ラとかっ 
ぽくなっでしまいます。高温殺菌 (120 
〜140で表示)した牛乳でち、80でぐら 
いにあたためでから使っでください。 
乳酸菌は60でが上になると死んでしま 
います。ヨーグルトを加えるときの牛 
乳の温度にミ主意しでください。 

•種菌(スターター)は 

•巿販されでいる新鮮なプレーンヨ 
ークレト(無脂肪固形分 9. 5%、乳脂 
肪分3.0%のちの)を使います。 

•無脂肪固お分や乳脂肪分の違ラち 
のや、糖分、果肉などび入ったヨー 
グルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量び多いほど作りやすく 
なります。 

•手作りのヨーグルトは種菌(スター 
ター)としで使わないでください。 

•でき上がりの目安は 

牛乳び固まったらできあびりです。 
手早くあら熱をとり、早めにを蔵室に 
入れでください。そのままにしでおく 
と発酵び進み、酸っぱさび増します。 

♦保を方法、保を期間は 

冷蔵室に保ちし、2〜3曰の間に貨 
べきっでください。 



ヨーグルト 
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梅酒煉実酒) 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
目〜7分 



付属品 


材料 

青梅 . 500呂 

ホワイトリカー . カップ4；^ 

グラニュ-糖 . 100〜200呂 

作りかた 

〇きれいに洗って水気をふいた青梅、 
ホワイトリカー、グラニュー糖(巧みで 
加減)を容器に入れ、おおいをしで心 
ンジ J 600 WI 1^7分 1 加熱し、静かにか 
き瑟ぜで砂糖をとかし、ちまします。 
©清潔な容器に入れかえ、ふたをさ 
っちりしで保をします。1週間めく 
らいで飲むことび 
できます。 

〔ひとくちメモ；！ IIP 

•同様にしで青梅 ■■ 

の代わりに、レモ-/ 

ン （5 個-皮と白い >^こ名 
部分を除いで輪の I 
り）とレモンの皮 
(1 個分）で レモン1 
酒に。 コーヒー豆 （70 粒）とオレンジ 
またはレモンの皮 （1 個分）で コーヒ 
ーリキュールび 作れます。 

いり卵 




使用 キー 


加熱ち法 


500 W 
40秒〜1分 


付属品 


@ 


材料 （1 個分） 

卵 . 

砂糖…… 
塩 . 


. 1個 
小さじ;4 

...... 少々 


作りかた 

〇耐熱コツプに卵を割り入れ、@を加 
えで著でよくかき瑟ぜます。 

Q [ UyvW ^\ Am ^^ 刻 如熱し、适 
中ふくらんできたら手早くかき混ぜ、 
再び加熱します。 


手作りもち 


使用 キー 


加熱ち法 


600 W 
3分〜4分3日秒 


付属品 


材料 (4 人分） 

ちち米 . 

. 


カップ 1(160 邑） 
. 80〜 90 mL 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ちち米は洗って約1時間水(分量外） 
につけ、ざるにあげで水気をきります。 
©米と水を合わせ、約2分ミキサー 
にかけで米を砕きます。。 

© ②を容器に入れ、おおいをしでに7 
习 [600^ 賊〜 4 分 3 厕 加熱します。 

〇 熱いうちに木しやちじで練り瑟ぜ 
ます。 

©ひと□大にちぎり、あんや納豆な 
どであえます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 消費電力 180 WJ ^ 上のミキサーをご使 
用ください。 

• ミキサーには、ちち米を一度に1カップ 
上かけないでください。 


豆ちち 


ミキサーにかけたあと、ゆでた大豆を M 
えで如熱する 




お菓子やパン作りに 

とかし バター 

バター (40 g ) を耐熱容器に入れに^ 
200 WII 2〜3分 I 加熱します。 

I スト用のめりバターにするときは 
lU ^ mW に〜3罰 加熱しでやわら 
かくします。 



ケーキやアイスクリームに 

とかしチロレ-卜 


咬 


チョ〕レート (50 g ) を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かさ混ぜなびら 
I レンジに 00 W 」 区^加熱します。 



•バターやチヨ〕レートは [ンジ1600 W | や 
に竺 M 画]で如熱すると、飛び散った 
り、こげたりすることびあります。 


あんみつなどの5ツに 

黒砂糖 


黒砂糖 （90 旨）と水（カップ％)を容器 
(こ入れ 欣ジ I ち OOV ^ 信^ 3 分]加熱す 
る。熱いラちにスプーンなどでかた 
まりをくずし、裏ごしします。 


砂糖のかわりに 

はちみつ-水あめ 


固まったはちみつ大さじ1 (22 呂）を容 
器に入れ、 I レンジ1200 Wl 約30秒 I 
加熱しでとかします。ルびんの場合 
はふたをとり、びんごと如熱しでち 
よいでしょラ。 



豆腐の□水を口。 


□□□曲如。が 



干ししいたけを急 
いでちどしたいと 
き、水でちどすよ 
り早くでとでち便 
ネ[|。容器に2〜3枚 
とひたひたの水を入れで小皿かラップ 



下ごしらえの豆腐の水きりびレンジ 
ならアツといラ間。一了（約 300 g ) を 


で落としぶたをし、 r レンジ rsoowin 分 
^、30秒]で加熱します。 


皿にのせ、おおいをしないで 「レンジ 1 
雨なのを^^ 加熱し、ふきんなどで 
水気をふき取ります。 

* 加熱しすぎると"ス"び入るので、 
加熱時間はひかえめに。 


ア V デアメニュ— 


3 























































































































































ホットチヨコレートお酒のあたため 


D D D D 

牛乳のあたため 


使用 キー 


みもの） 


加熱ち法 


レンジ 


付属品 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

1 4お酒1 

レンジ 


噓 .. 



r 仕上びり調節 r 強 I 

加熱時間の目安約3分 


使用キー加熱ち法 付属品 


もの、 


レンジ 


材料 

牛乳 . 

チヨコレート（板チヨコ） • 
はちみつ . 


-カップ1 
....... 30 g 

ルさじ;^ 


加熱時間の目安1杯 (200 mL ) 約1分38秒 
牛乳はマグカツプやコップに入れで 


I のみちの T 3牛乳 I で分量を t ツトし 
であたためます。 

〔ひと < ちメモ） 

• L 3 牛乳 J のコツ I 


作りかた 

〇牛乳はマグカップやコップに入れ 
でおきます。 

@ルさめの容器に板チョコを割り入 
れ、はちみつと①の牛乳大さじ2を 
加えで ^ンタ 200 WI 12分〜2分20秒 I 
如熱しでとかし、よくかき混ぜます。 
© ②を①に加えよくかき混ぜでから 
I のみちの I 巧牛斯 分量を1杯に t ット 
しで仕上がり調節國であたためでか 
さ瑟ぜます。 


加熱時間の目安 （1 本- 180 mL ) 約1分 

お酒はコップまたは徳利に入れで im 
ちの1| 4ぉ酒 I で分量を t ットしであ 
たためます。 

〔ひと < ちメモ） 

•徳利であたためる 
ときは、くびれた部 
分より 1 cm ほど下く 
らいまで入れます。 

•びん詰めのお酒は、 

たためます。 




— 

をを巧いでからあ 





□□□日日□□日 


お酒を上手にあたためるコツ 

•一度にあたためられる分量は1〜4 
本です。 

•テーブルプレートの中央に置いで 
如熱します。2本必上の場含は、テ 
ーブルプレートの中央に壽せで置き 
ます。 

• じあたため j ではあつくなりすぎます。 
•仕上びりびめるかったときは「レン 
v ]600 W | で様寺を見なびら！]日熱し 
ます。 


* パッケージに電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時間は、高周波出力600 W の目ち時間でず。 （1 mL = 1 CC) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


ラーメン-ヌードルなど 

(発泡スチ□-ルや袋入り） 



カップまたは袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 mL を入れで図 
のよラにラップをします。 

•調日未料は食品メーカーの指示に従って！]日えます。 

•容器は、めんが'水面から出ない大きさのち 
のを使います。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 


カップめん(標準量) 
I レンジ]600 Wl 


破裂防止のため 


|4〜5分1 

袋入りラーメン 



#卸ブる 

1 レンジ 1600 W | 


|6〜7分1 


カレー. 丹ら のの 具など 

(アルミパックのレトルト食品） 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラツプまたはふ 
たをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、加熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどび入つでい 
るちの、カレーなどとろみのあるちのは、飛び散ることびありま 
す。（丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除さ、如熱後加 
えます。） 


[1 おたため] 


ごはんらのなど 

(真空パック食品） 



心川川 f 


袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでから 
ラップまたはふたをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

•パックのまま加熱するときは食品メーカーの指示に従い、巧をあ 
けたり一部シールをはびしたりしでから、リ日熱室のテーブルプレ 
ートの中央に置いで、手動調理で！]日熱します。 

•如熱時間は、食品メーカーの指示時間を目安にしで様寺を見なび 
ら如熱します。 

•市販のおにぎりをあたためるとさ I 


I 1おたため 


日立家電品につしてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談ください。 

修理などアフターサービスに関するご相談は 
TEL 0に 0-3121-68 

FAX 0120 -31 21 -87 

(受付時間)3目已日/9:00〜19:0日 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
TEL 01 S 0-3 に1 -1 1 

FAX 0120 -3 121 -34 

(受付時間)9:日日〜17:3日(月〜±)、9:00〜 17:00( 曰•祝日） 
年末年始は休ませていたださます。 

携帯電記 PHS からもご利用できます。 


• お客様が弊社にお電話でご連絡いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただ 
くことがあります。 

• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ会社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 出張修理のご依頼をいただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあり 
ます。 


巧証と アフターサービス (必ずお読みください) 

★本体内部には高圧配線びしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確 
かめのうえ販売店から受け取っていたださ、内容をよ< 
お読みの後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打 
ち切り後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために 
必要な部品です。 


修理を依頼されるときは西爾 i 題 

卜》 P .39 〜41 ) に従って調べていただき、なお異常のあると 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受 
けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。 
ご転居先での曰立の家電品取扱店を紹介させていたださま 
す。 

♦このオーブンレンジは、電源周波数び 50 Hz • 60 Hz ど 
ちらの地域でちご使用になれます。 

馆 B 品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、販売店ま 
たは電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを 
行ってからご使用ください。 ["♦ P .7 I 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの 


販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金のしくみ 


修理料金二技術料+部品代+出張料です。 


技術料 

診断、部品交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用です。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等び含まれます。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付 
帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
す。万 IJ 途、駐車料金をし V ■こだく場合びあります。 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


さは、ご使用を中止し、差込プラグを巧いてから、お買 
い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 る 

曰立オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



※銘板は本体ち側面にあります。 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間が過ざているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださます。 

r ご相談窓 Dj 


保証とアフタ I ヴ I ビス 

r ご相談窓□」 
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仕様 


電 


源！交流100V、 50HZ-60HZ 共用 


擊 i 消 


費 


電 


力 


1 ，450 W 


高周波 出力 


^ i 発 信 周 波 数 


1,000 W、 600 W、 500 W、 200 W 相当、100 W 相当 


2,450 MHz 


グ 


IJ 


ル 


消費電力1,330 W (ヒーター1,280 W) 


才 


ブ 


消費電力1,330 W (ヒーター1,280 W) 


温度調節 範囲 


発酵、100〜210で、250で 

250での運転時間は約5分です。その後は自動的に210でに切り替わります。 


外 


寸 


法 


幅483 X奥行376 X高さ 330mm 


加熱室有効寸法 


幅295 X奥巧316 X高さ 220mm 


質 


(重量） 


約 13 kg 


消費電力量の目ま 


区 


分 


名！ D 


電子レンジ機能の年間消費電力量 


59.1 kWh/ 年 


オーブン機能の年間消費電力量 
年間待機時消費電力量 


1 9.0kWh/ 年 
OkWh/ 年 


年間消費電力 


78.1 kWh/ 年 


※この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 

また、アフターサービスもでさません。 

※高周波出力11 日日日 W は短時間高出力機能爆大3分間）です。この機能は才ー ト 調理のあたためなどの限定した メ ニューにのみ働きます。 
※コンセントに差込プラグを差した状態で、表示部び消巧しているとさの消費電力は「日」 W です。（表示部「0」表示時約 2 W ) 
※年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定ち法による数値です。区分名わ同法に基づいています。 
※実際お使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 



このマークは、特定の化学物質（鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム ’ P 目目（ポリブ□モビフエ ニ ル ） -PBDE 
(ポ U ブ□モジフエニルエーテル））の含有率び基準値(下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） 」に C 0950 


詳しい環境1育報な、当社のホームぺーシごご覧いにだけます。 http :// www.hitach 卜 ap.c 日. jp / company/envir 日 nment/kankv 日/ , 


お客様メモ 

後日のために記入しておいて 
<ださい。 

サービスを依頼されるとき、 
お役に立ちます。 


購入店名 


電話 （ 


ご購入年月日 


年 


月 


曰 


愛情点検 


の 


>長年ご使用の才ーブンレンジの点検を-/ 


♦ オーブンレンジの補修用性能部品の保有期間は 
製造打ち切り後8年です。 


ご使用の際 
このよラなこ 
とはありませ 
んか 


•電源コードや差込プラグび異常に熱くなる。 

•スタートキーを押してち食品び加熱されない。 

• 自動的に切れないとさびある。 

•こげ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や乂巧 
(スパーク）び出る。 

•オーブンレンジにさわるとビリビ IJ と電気を感じること 
びある。 

• その他の異常や故障びある。 


お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントから差込プラグを抜い 
て販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


#日立アプライアンス株式会社 

T 105-84 10ま京都覆区西新橋 2-15-1 2電話 (03) 3502-21 11 


I禁無断転載 • 不許複製1 H 7 ( HP ) I 


nil 叫—乂リ、リ 7 JA 7 <.ミを詰 S 雄•ミな湘 


1- C 9305 -1 













































